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PRÉFACE 



Depuis que le Dahomey fait partie de notre domaine colonial, 
il a toujours été un pays très prospère ; il s*est organisé complè- 
tement par ses propres moyens sans avoir recours à Taide finan- 
cière de la Métropole ; son budget s'est soldé dès les premières 
années par un excédent de recettes. Cette situation favorable a 
été due au développement rapide du commerce et de Tagriculture. 

Les indigènes, tant pour payer l'impôt que notre gouverne- 
ment leur réclamait en compensation de sa protection que pour 
se procurer les marchandises des commerçants européens, se 
trouvèrent dans l'obligation de demander au sol, en quantités de 
plus en plus grandes, les produits agricoles destinés à l'échange 
et à la vente : l'accroissement de l'exploitation des richesses 
naturelles et des cultures en fut la conséquence. Cet accroisse- 
ment se poursuit d'ailleurs progressivement au fur et à mesure 
qu'à notre contact, les indigènes éprouvent des besoins nou- 
veaux. 

L'agriculture de la Colonie est donc la base essentielle de 
sa richesse et elle mérite par suite d'être l'objet d'une étude atten- 
tive. Cette étude de l'agriculture d'un pays neuf comme le Daho- 
mey ne peut être faite sans indiquer les influences qu'exercent 
sur elle les agents naturels et les agents économiques. 



861 

Digitized by VjOOQIC 



— 6 — 

Nous commencerons donc par définir le milieu agricole daho- 
méen, en donnant quelques renseignements sur le climat et le 
sol, sur la main-d'œuvre, le régime de la propriété, les moyens 
de transport, les débouchés qui sont autant de facteurs agissant 
sur la production agricole, en entravant ou en favorisant son 
extension. 

Puis, nous décrirons les procédés de culture des indigènes el 
nous examinerons successivement les divers éléments de la pro- 
duction végétale et de la production animale, en indiquant aussi 
fidèlement que possible les usages de chacun d'eux et le com- 
merce dont ils sont Tobjet. 

Nous nous attacherons enfin à mettre en relief les produits 
agricoles dont l'exploitation paraît susceptible de s'accroître 
avantageusement, en assurant à la Colonie une prospérité plus 
grande encore. 
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l'AGRICULTURE AU DAHOMEY 



CHAPITRE I 
LE MILIEU AGRICOLE DAHOMÉEN 

I. — CLIMATOLOGIE 

Le Dahomey, qui s'étend entre le 6® et le 14® degré 'de latitude Nord, 
présente entre les diverses parties de son territoire des différences de 
climat assez bien accusées. 

Dans sa région basse, qu'on appelle communément le Bas-Dahomey, 
et qui comprend les cercles de Porto-Novo, Cotonou, Ouidah, Grande 
Popo, Abomey, Zagnanado et Allada, ses caractéristiques se rappro- 
chent de celles des climats équatoriaux. 

Dans toute cette zone, en effet, on ne distingue ni saison froide, ni 
saison chaude, la moyenne mensuelle de la température ne subissant 
d'un bout à l'autre de Tannée que de très faibles variations : pendant la 
période 1899-1902, elle a oscillé, ainsi que l'indique le graphique A de 
la figure 1, entre 24° 84 et 29** 53, l'époque la plus chaude étant celle 
au milieu de laquelle se produit l'équinoxe de printemps, c'est-â-dire 
Février-Mars- Avril. Les températures maxima dépassent rarement 35°, 
les températures minima ne descendent pas en général au-dessous de 
17°. Il y a cependant quelques exceptions à cette règle, mais elles sont 
peu nombreuses. En voici un exemple : les extrêmes constatées pendant 
la période 1899-1902 ont été 14° 2 en Janvier 1899, 36° 7 en Mars 1900. 
Le Bas-Dahomey jouit en somme d'une température relativement 
constante. • - 



Digitized by VjOOQIC 



— 8 — 

La même observation peut être faite au sujet de Thumidité atmos- 
phérique. Voici en effet dans le tableau suivant les moyennes men- 
suelles de rhumidité relative pendant les quatre années 1899, 1900, 
1901, 1902 : 
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Ce tableau montre que le minimum d'humidité relative se produit 
en pleine saison sèche, en Janvier-Février généralement, le maxi- 
mum au moment des plus fortes pluies en Janvier-Février. D'une 
façon générale, l'atmosphère est pendant toute Tannée à un état assez 
voisin de la saturation, qui se trouve d'ailleurs fréquemment réalisée 
pendant les journées pluvieuses : en cela le Bas-Dahomey rappelle 
les climats équatoriaux; mais il diffère cependant par ses minima 
absolus d'humidité relative qui atteignent souvent des chiffres très bas : 

24« en Janvier 1899 
190 en — 1900 

28« en Décembre 1900 

On se rend compte de l'humidité considérable qui règne de Mai à 
Novembre, par les brouillards épais qui se forment dans les bas-fonds 
et au voisinage des bois, par les rosées abondantes qui se déposent 
sur les végétaux dès 5 ou 6 heures du soir et s'y maintiennent jusqu'à 
9 ou 10 heures du matin. On s'en rend compte également par la suda- 
tion énorme et gênante qui se produit jour et nuit par suite de l'insuffi- 
sance de l'évaporation à la surface de la peau. 

Au point de vue de la répartition annuelle des pluies, le Bas- 
Dahomey diffère sensiblement des climats équatoriaux. Sa grande 
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saison sèche commence généralement en Novembre et se prolonge 
jusqu en Avril-Mai de Tannée suivante : elle dure en moyenne 5 mois 
au lieu de 3 comme dans le Bas-Congo et la Guyane où le défaut de 
pluie est d'ailleurs largement compensé par Thumidité atmosphérique 
bien plus grande que dans le Bas-Dahomey à pareille époque. Aussi, les 
plantes qui craignent les longues périodes de sécheresse, le cacaoyer 
par exemple, dont la végétation au Congo est luxuriante, viennent mal 
dans le Bas-Dahomey et souvent même y périclitent pendant la saison 
sèche. C'est en Avril-Mai que commence généralement la saison 
des pluies ; elle s annonce par quelques orages violents précédés de 
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Fig. I. — Variations annuelles de la température et de la pluie dans le Bas-Dahomey. 

forts coups de vent souvent accompagnés de tourbillons causant sur 
leur passage de nombreux dégâts, brisant les arbres, enlevant les toi- 
tures des cases. Ces coups de vent sont heureusement de très courte 
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durée, ils poussent devant eux de gros nuages noirs qui se résolvent 

bientôt en averses diluviennes, faisant passer en quelques minutes 

routes et chemins à Tétat de ruisseaux. Puis les orages deviennent 

moins nombreux, les pluies plus fréquentes et plus régulières ; elles 

ont parfois jusqu'à deux jours de durée et c est en Juin-Juillet qu^elIes 

atteignent leur maximum d'intensité et de fréquence. Elles subissent 

en Août une diminution considérable ainsi que l'indique la courbe B 

de la figure 1, C'est cette période, qu'on appelle petite saison sèche, 

qui correspond à la deuxième saison sèche des climats équatoriaux, 

mais est toutefois moins bien caractérisée. Six années d'observations 

météorologiques à Porto-Novo accusent en effet pour cette période une 

moyenne de pluie de 65 millimètres 9. En Septembre, les chutes d'eau, 

considérables et fréquentes, recommencent pour se prolonger jusque 

vers la fin d'Octobre : c'est la petite saison des pluies qui correspond 

sensiblement à la deuxième saison pluvieuse des climats équatoriaux. 

Nous avons utilisé les observations météorologiques faites à l'Hôpital 

de Porto-Novo pour établir les graphiques de la figure 1 qui donnent 

une idée assez exacte des variations annuelles de la température et des 

chutes de pluie dans le Bas-Dahomey. 

Abandonnons la région côtière et transportons-nous sans transition 
dans le nord de la colonie. Envisageons par exemple toute la zone 
constituée par les cercles de Djougou, Paràkou, Kandi, Say et Fada- 
N'Gourma. Dans tout ce Haut-Dahomey, les caractéristiques climato- 
logiques sont très différentes de celles que nous venons d'étudier ; 
malheureusement nous n'avons point d'observations météorologiques 
régulières qui puissent nous permettre de les définir nettement et nous 
devons nous borner à n'en donner qu'une idée très générale. 

La température subit dans le cours de l'année d'importantes varia- 
tions ; beaucoup de fonctionnaires du Nord affirment avoir constaté 
pendant les nuits les plus fraîches des minima atteignant 10 degrés et 
pendant les journées brûlantes, des maxima voisins de 45 degrés. Les 
différences entre les températures du jour et de la nuit à la fin de la 
saison des pluies, et surtout pendant les périodes où souflle l'har- 
mattan, sont parfois tellement considérables qu'on éprouve une sensa- 
tion de froid ; dès 6 heures du soir il faut avoir recours aux vêtements 
de drap et, la nuit, il ne faut point négliger, les couvertures de laine si 
Ton tient à éviter les troubles possibles de l'organisme. 
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L'humidité atmosphérique est maximum pendant la saison des pluies 
oomme pour la zone côtière. Son intensité se manifeste aussi par des 
brouillards épais et des rosées abondantes : les Peuhls, bergers des 
troupeaux du nord, connaissent parfaitement les heures d'apparition et 
de disparition de cette rosée. Ils se gardent bien d'envoyer leurs trou- 
peaux dans la brousse pendant que les herbes sont humides et suscep- 
tibles, disent-ils, de rendre les animaux malades. La teneur de Tatmos- 
phère en vapeur d'eau, assez grande encore à la fin de la saison des 
pluies, diminue très rapidement pendant la saison sèche et cela tient A 
deiix causes : à Tévaporation, dont l'intensité diminue au fur et à mesure 
que se dessèchent les nombreux marigots et les rivières torrentielles 
formées pendant la période pluvieuse ; à l'harmattan, vent très sec qui 
souffle du Nord-Est, c'est-à-dire des régions sahariennes pendant les 
mois de Décembre, Janvier, Février et débarasse l'atmosphère de 
rhumidité qu'elle contient. L'harmattan est un vent tellement dessé-. 
chant que, pendant qu'il souffle, les meubles craquent, le papier se 
racornit, les lèvres se gercent, la peau se hâle et devient rude au toli- 
cher. Les nuits sont froides. Cet abaissement de température est dû 
au rayonnement et à l'évaporation intenses qui se produisent à la sur- 
face du sol par suite de la disparition de l'écran protecteur que formait 
la vapeur d'e^u répartie dans les couches inférieures de l'atmosphère. 
Les indigènes n'aiment pas la période d'harmattan qui les fait grelotter 
de froid, comme chez nous en hiver. 

Enfin, au point de vue de la répartition des pluies dans le cours de 
l'année, le Haut-Dahomey, et c'est là sa caractéristique essentielle, 
possède deux saisons bien tranchées : une saison sèche qui s'étend de 
Novembre à fin Mai ; une saison pluvieuse continue occupant le resté 
de l'année. Les pluies, qui sont au début des pluies d'orages, se régu- 
larisent progressivement et atteignent leur maximum d'intensité en 
Août et Septembre ; elles décroissent ensuite pour se terminer fin 
Octobre. 

Par ses deux saisons nettement définies, aussi bien que par ses va- 
riations de température et d'humidité, le Haut-Dahomey présente un 
caractère franchement tropical. 

Le Moyen-Dahomey, qui comprend le cercle de Savalou, établit la 
transition entre ce climat tropical du Nord et le climat quasi-équato- 
rial de la zone côtière. En allant du Sud au Nord, en effet, lesvaria- 
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lions de température et d'humidité atmosphérique s'accentuent de 
plus en plus, la petite saison sèche s'atténue progressivement, finil 
par disparaître et les deux saisons pluvieuses du Sud se fusionnent 
en une seule, qui est la grande saison pluvieuse du Haut-Dahoniey. 

Dans tout ce qui précède, nous n'avons pas fait allusion au régime 
des vents. Ce régime est assez difficile à exposer, par suite du man- 
que d'observations. Cependant, on peut dire que dans le Bas Dahomey, 
les vents dominants soufflent du Sud-Ouest; ils se font sentir très 
loin dans Tintérieur; leur régime est légèrement modifié par les brises 
de terre et de mer, par l'harmattan et par les tornades qui se produi- 
sent généralement au commencement et à la fin de la saison plu- 
vieuse. 

Les considérations précédentes sur la climatologie du Dahomey 
ne sont évidemment que des indications très générales basées sur 
les observations météorologiques faites à l'hôpital de Porto-Novo 
et sur les renseignements fournis par des personnes ayant séjourné 
plusieurs années dans la Colonie. Elles sont incomplètes, car il 
existe beaucoup de circonstances dont l'influence intervient pour 
donner au climat de telle ou telle région une allure particulière ; telles 
sont l'altitude, la présence des forêts, des lagunes, des lacs, des cours 
d'eau. Les climats locaux ne pourront être définis que le jour où 
quelques stations météorologiques, établies en divers points de la 
Colonie, auront fourni une quantité d'observations suffisante pour en 
tirer des conclusions précises. 

Des données générales qu'on possède actuellement, on peut tout au 
moins déduire que le Dahomey, dans son ensemble, constitue un 
terme de transition entre les colonies à climat franchement équato- 
rial, dont on peut citer comme types le Bas-Congo et la Guyane, et 
les colonies à climat tropical, dont le Sénégal est le meilleur exemple. 



Digitized by VjOOQIC 



II. — ASPECT GÉNÉRAL DU PATS. — AQROLOGIE. 



Le Dahomey se présente dans toule soa étendue sous les aspects 
les plus variés. 

Près de la côte, il est constitué, sur une largeur de 2 à 3 kilomètres 
environ, par une bande de sable, qui, de la frontière du Togo jusqu'à 
Godomey, se trouve séparée longitudinalement en deux parties par les 
lagunes de Grand-Popo et de Ouidah, dont la première sert de déver- 
soir aux rivières Couffo et Mono et s'ouvre dans TAtlantique par un 
goulet étroit appelé Bouche du Roi. De Godomey à Cotonou, la bande 
sableuse se poursuit sans solution de continuité. A Cotonou, elle est 
interrompue presque totalement par le canal de Cotonou, dont la com- 
munication avec la mer n'est empêchée que par un simple barrage 
sableux naturel construit par les eaux marines. Ce barrage n'est d'ail- 
leurs point permanent : il s'est déjà rompu en 1887 et en 1893 sous la 
pression des eaux du lac Nokoué et du canal dont le niveau en saison 
des pluies dépasse de plus de 1 mètre celai de la mer. Le canal com- 
muniqua pendant un certain temps, deux à trois mois, avec l'océan et 
le barrage se rétablit par suite des apports permanents faits sur la 
côte du Bénin par les eaux marines. De Cotonou à la frontière du 
Lagos, la bande sableuse se continue entre la côte et les rives du 
canal de Cotonou, du lac Nokoué et de la lagune de Porto-Novo. 

Au nord de la zone de sable et des lagunes commencent les ter- 
rains d'argile rouge ferrugineuse constituant une immense plaine 
qui se relève vers le nord et embrasse tout le Bas-Dahomey. Cette 
plaine est coupée dans la direction Nord-Sud par les vallées de 
l'Ouémé, de la rivière Sô, du Couffo et du Mono. Elle forme plusieurs 
dépressions étendues, occupées respectivement par le lac Ahémé, la 
lagune d'Adjara, le lac Nokoué, la lagune de Porto-Novd et enfin la 
Lama. La Lama est limitée à l'Ouest par le Couffo, à l'Est par la 



Digitized by VjOOQIC 



— 14 — 

rivière Han. Elle s'étend au Sud jusqu à Toffo, au nord jusqu'à Ouas- 
sougon. En saison des pluies, elle est complètement marécageuse; en 
saison sèche, elle n'est plus inondée ; son sol, constitué par des allu- 
vions ar^i^uses très humifères, est partout couvert d'une brousse 
difficilement pénéirable ; malgré sa fertilité, il restera malheureuse- 
ment inculte pendant bien des années à cause du climat malsain de 
la région. Outre ces dépressions principales, il existe dans le Bas- 
Dahonxçy beaucoup de. bas-fonds marécageux où croissent vigoureu- 
sement de nombreux palmiers-bambous. Vallées et dépressions sont 
toujours bordées de terrains alluvionnaires dont la richesse est décelée 
par une végétation luxuriante. Quant aux terrains d'argile ronfçe^ ils 
présentent des caractères assez différents suivant les régions dans 
lesquelles on les considère! Dans les cercles de Porto-Novo, Allada, 
Cotonou, Ouidah, Grand-Popo, ils sont compacts, difficiles à travailler 
en saison des pluies parce qu'ils adhèrent aux instruments aratoires, 
inutilisables en saison sèche parce qu'ils se fendillent et se durcissent 
tellement que les plantes à racines pivotantes puissantes peuvent 
seules y végéter; heureusement leurs défauts sont souvent considéra- 
blement atténués par la présence d'importantes quantités d'humus 
<jui ameublit et enrichit la couche superficielle naturellement pauvre 
en azote et en acide phosphorique ; c'est le cas des sols forestiers. 

Dans les cercles d'Abomey et de Zagnanado, l'argile rouge forme 
deux plateaux étendus et de faible altitude séparés par le Zou. Ces 
plateaux sont secs pendant la majeure partie de l'année. Leur terre 
végétale est ameublie par de nombreux graviers rougeâtres qui pro- 
viennent sans doute de la décomposition de la latérite, sorte de con- 
glomérat ferrugineux qu'on rencontre à des profondeurs variables sous 
les argiles, rouges d'Abomey et de Zagnanado. Elle est par suite moins 
compacte et plus facile à travailler, mais elle est aussi moins fertile 
que les terres des cercles du Sud, tant à cause de sa sécheresse que 
de sa faible teneur en humus. 

Sur le pourtour des deux plateaux, la terre végétale paraît plus 
riche;. elle possède en outre pendant la majeure partie de l'année une 
certaine humidité très favorable à la végétation* 

Au fur et à mesure qu'on s'éloigne d'Abomey pour remonter vers 
le Nord, la surface du sol devient de plus en plus ondulée De l'Ouest 
à l'Est on rencontre : les monts granitiques de Djalloucou, près de la 
frontière du Togo ; les monts de Savalou, qui séparent le Zou de son 
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affluent TAghado et s'étendent au Nord jusqu'aux environs d'Agoua ; 
les nombreux massifs qui constituent la ligne de partage des eaux 
entre les bassins de TOuémé et du Zou, c'est-à-dire la chaîne des 
Dassas avec sa crête dentelée, ses cols nombreux et ses petits villages 
.dissimulés dans les aiifractuosités de la montagne ; les monts de 
Paouignan; les monts Zoglobo prolongés par les monts d'Aclampa 
et de Bassila. Sur la rive gauche de TOuémé se trouvent les blocs 
i^ruptifs de Savé, qui se continuent par une succession d'ondulations 
de même nature jusqu'au plateau de Tchaourou. Toute cette chaîne 
de faible altitude sépare TOuémé de son affluent l'Ocpara. Dans les 
parages de Carnotville, enfin, se trouvent les monts du même nom, 
qui séparent TOuémé de son affluent de rive gauche la Beffa, et un 
immense plateau granitique qui le sépare de son affluent de la rive 
-droite TOdouo : le lit du fleuve est très resserre entre ces deux 
régions montagneuses. En s'élevant vers le Nord, les accidents du 
sol disparaissent au fur et à mesure qu'on s'approche de Parakou et 
de Djougou. 

Le Moyen-Dahomey est, en somme, constitué par une série d'ondu- 
lations d'altitude ne dépassant pas 20Ô mètres, de direction générale- 
ment Nord-Sud, comprenant entre elles les vallées peu profondes de 
rOuémé et de ses affluents. Ces ondulations, constituées générale- 
ment par des roches éruptives (granit et gneiss le plus souvent), ont 
donné naissance à leur base à des terrains légers de nature sableuse, 
naturellement pauvres en principes fertilisants^ ^mais souvent amé- 
liorés par de fortes proportions d'humus que les siècles y ont accu- 
mulé ; tels sont les terrains de toute la région comprise entre Savé 
et Tchaourou. Il existe également çà et là dans tout le Moyen-Daho- 
mey des cuvettes nombreuses à sol profond, meuble et riche, des coins 
forestiers peuplés d'arbres séculaires recouvrant un sous-bois très 
dense et possédant un sol d'une grande fertilité grâce à l'épaisse 
couche de débris végétaux qui le recouvrent; enfin, au voisinage des 
cours d'eau, des terrains alluvionnaires dont la culture donnerait cer- 
tainement d'excellents résultats. Mais le caractère dominant de toute 
cette région est d'être constituée entré ses chaînes montagneuses par 
un sol léger, silico-argileux, mélangé de nombreux graviers ferrugi- 
neux et reposant à des profondeurs variables sur une épaisse couche 
de latérite imperméable. Quand cette latérite affleure ou se trouve 
seulement à 8 ou 10 centimètres de profondeur, elle devient un obstacle 
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considérable pour la mise en culture. Ce n'est heureusement pas le 
cas le plus fréquent, car lepaisseur de la couche arable atteint encore 
assez souvent 40 à 50 centimètres d épaisseur. Toutes ces terres à 
latérite sont recouvertes par une forêt clairsemée d'arbres rabougris, 
généralement dépourvue de sous-bois, les végétaux herbacés, buîs- 
sonnants ou arbustifs étant annuellement détruits par les feux de 
brousse. 

Le Haut-Dahomey est bien différent comme aspect de tout le reste 
de la Colonie. Il est séparé en deux parties par la chaîne montagneuse 
de TAtacora? qui prend naissance au voisinage de Séméré, à l'Ouest 
de Djougou, et s'étend suivant une direction Sud-Nord jusqu'au 
Niger. A l'Ouest de l'Atacora se trouvent les plaines immenses du 
Borgou et de Kandi constituées par des terrains silico-argileux d'une 
grande fertilité, riches en humus, suffisamment pourvus en eau pen- 
dant la saison sèche et couverts d'une forêt légère où les karitéset les 
nétés sont les essences dominantes. Ces terrains sont eu grande majo- 
rité incultes ; pendant la saison des pluies, beaucoup d'entre eux se 
transforment en bons pâturages où vont paître les nombreux trou- 
peaux des indigènes. 

A l'est de l'Atacora, se trouve le Gourma; au sud, celte région est 
accidentée, bien arrosée par les affluents de la Voltà et du Niger et 
pourvue d'arbres nombreux dont la vigueur indique que le sol pos- 
sède là encore une certaine fertilité. Mais au nord, elle est d'une 
grande monotonie : les terrains sablonneux, arides et secs, s'étendent 
à perte de vue. Les villages sont rares. L'eau fait défaut en saison 
sèche et les indigènes, pour s'alimenter, sont obligés de creuser des 
puits. En saison des pluies, le nord du Gourma, comme le Borgou, 
se transforme en un pâturage immense où vivent de nombreux trou- 
peaux qui semblent indiquer que la nature prévoyante n'a pas voulu 
déshériter complètement cette région. Les baobabs, quelques nétés et 
quelques karités chétifs, que les indigènes respectent à cause de leurs 
produits, sont les seuls arbres que l'on rencontre. 

Une des parties les plus intéressantes de tout le Haut-Dahomey est 
celle qui correspond aux premiers contreforts de l'Atacora. Là mon- 
tagne est constituée par une série de chaînons parallèles entre lesquels 
sont encaissées de petites vallées très fertiles, cultivées par les Cafi- 
ris, population laborieuse et calme qu'on représente parfois avec des 
allures guerrières très exagérées. La variété des cultures de cette 



Digitized by VjOOQIC 



HJV 




EdicHe: 3.3 



Digitized by VjOOQIC 



co 
ca 
as 
la 

g< 

se 

bi 

d< 
d< 

d« 
N 
B 

g' 
d) 

n< 

ri 

II 

P 

a' 

P 

s< 

g 



P 

s. 

p 

d 

q 
p 

c 
t, 

s 
r 
a 



Digitized by VjOOQIC 



— 17 — 

région, le nombreux bétail qui s'y trouve sont le plus sûr indice des 
aptitudes agricoles de la population. 

En résumé, le nord de la Colonie, moins bien favorisé au point de 
vue du climat et du sol que le sud, présente néanmoins par ses kari- 
tés, ses pâturages et ses troupeaux beaucoup d'intérêt. Il peut être 
Tin pays d élevage et trouver dans son bétail une source considérable 
de richesse. 

Dans toutes les considérations qui précèdent sur Tagrologie du 
Dahomey, nous avons essayé de donner une idée de la plus ou 
moins grande fertilité des diverses régions et nous avons toujours 
fait remarquer que seules, les terres riches en humus, ont une réelle 
valeur agricole. C'est qu'en effet tout le sol du Dahomey est à peu 
'près complètement dépourvu de deux éléments indispensables à la 
production végétale : l'acide phosphorique et le calcaire. L'absence 
de ces deux éléments qui s'explique par l'origine géologique des ter- 
rains, mettra pendant bien longtemps encore les cultivateurs daho- 
méens dans l'obligation de se borner à faire exclusivement de la cul- 
ture extensive. 
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III. — CONDITIONS ÉCONOMIQUES DE LA PRODUCTION 



Avant Toccupation française, au temps des rois dahoméens et des 
monarques moins importants des peuplades environnantes, le régime 
de l'esclavage existait dans toutes les régions soumises actuellement 
à notre autorité. Point de liberté de travail, point de propriété privée: 
comme voies de communication, d'étroits sentiers serpentant dans 
la brousse; comme moyens de transport, le portage fait par les 
esclaves; comme débouché principal pour les produits agricoles, 
rimpôt écrasant dont les rois grevaient leurs sujets et les exactions 
commises par les favoris de la cour. Les rois étaient seuls posses- 
seurs de la terre et s'appropriaient évidemment la plus grosse part de 
ses produits, ne laissant à leurs sujets que le strict nécessaire pour 
ne pas mourir de faim. Tout s'est modifié sous notre influence et il 
est intéressant de mettre en relief les améliorations déjà nombreuses 
dont les conditions économiques de la production agricole au Dahomey 
ont été l'objet, depuis que ce pays fait partie de notre domaine colo- 
nial. 

A. main-d'œuvre. 

Le régime de l'esclavage étant aboli partout, la main-d'œuvre se 
trouve fournie concurremment par tous les habitants du pays, dans 
des conditions évidemment très variables, suivant les diverses ré- 
gions. La majorité des indigènes sont cultivateurs, mais à des degrés 
bien différents. 

Les populations du sud de la Colonie, Dahoméens, Nagots et 
Minas, possèdent généralement des « glétas » vastes et bien cultivés. 
Les propriétaires de ces glétas en retirent les produits nécessaires à 
leur alimentation et vendent le supplément sur les marchés de Porto- 
Novo, Cotonou, Ouidah, Grand-Popo, qu'ils approvisionnent ainsi 
en maïs, igname, manioc, etc.. Le produit de la vente est pour eux 
tout bénéfice, car ils ne tiennent pas compte du travail qu'ils ont 
fourni dans leur glétas. Ils s'empressent d'ailleurs d'utiliser l'argent 
reçu en achetant des vêtements, des bibelots variés, dont notre con- 
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tact leur a appris Tusage. A. côté de ces indigènes cultivateurs, il y en 
a d'autres, aussi nombreux certainement, qui vivent uniquement de 
Texploitation du palmier à huile. D'autres enfin s'occupent exclusi- 
vement de la pêche et de la préparation du poisson sec ou fumé. 
L'association dans le Bas-Dahomey de ces trois catégories de travail- 
leurs est très heureuse, les uns, fournissant les aliments féculents, les 
autres, les aliments gras, les derniers enfin les aliments azotés. Les 
conditions de l'existence sont en somme relativement faciles dans le 
sud de la Colonie et la densité de la population en est la meilleure 
preuve : il y aurait, en effet, 450.000 habitants dans le Bas-Dahomey. 

En remontant vers le nord, on trouve encore des Dahoméens, dans 
le sud du cercle de Savalou, mais ce sont les Mahis, peuplade qui ne 
voulut jamais se soumettre à la suprématie des rois d'Abomey; ils 
habitent les régions de Djalloucou et de Ouessé. Autour de ces deux 
centres, les Mahis ont installé des glétas étendus, couverts de cultures 
très variées. L'Est du cercle de. Savalou, de Savé à Tchaourou, est 
peuplé par les Nagols; l'Ouest, de Bassila à Djougou, par les Coulas, 
tous agriculteurs ne produisant que le strict nécessaire pour leur 
subsistance. 

La population du Haut-Dahomey est constituée par les Baribas, les 
Gafiris et les Gourmantchés. Les Baribas sont les autochtones du 
Bourgou, du Moyen-Niger et d'une partie de Djougou-Kouandé. 
Avant notre occupation, ils vivaient des produits du pillage; guer- 
riers infatigables, ils confisquaient souvent ou tout au moins rançon- 
naient sans merci les nombreuses caravanes venant du Sokoto. Leur 
humeur belliqueuse a maintenant disparu ; ils sont devenus cultiva- 
teurs par nécessité, mais le travail du sol ne paraît guère convenir à 
leurs aptitudes. Très paresseux, ils sont vêtus de lambeaux de pagne?, 
vivent dans des cases où la propreté n'est qu'un mythe et ne font rien 
pour acquérir un peu plus d'aisance. Ils rêvent sans doute aux dou- 
ceurs d'un passé qu'ils regrettent amèrement en voyant leur pays 
Ubrement ouvert à la circulation de nombreuses caravanes de Haouc- 
sas qui, jadis, leur auraient procuré un formidable butin. Les Gour- 
mantchés, autochtones duGourma, ont encore à peine subi l'influence 
de notre civilisation. Ils ne portent aucun costume et vivent unique- 
ment des produits du sol et de leur bétail. Ils sont un peu moins 
paresseux que les Baribas et font des cultures plus étendues et plus 
variées. Quant aux Cafiris, dont nous avons indiqué précédemment 
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les aptitudes agricoles, ils sont cantonnés dans la partie sud de 
TAtacora. 

Toutes ces populations du nord sont plus ou moins pénétrées par 
les musulmans de la rive gauche du Niger. Haoussas et Peuhls sont 
disséminés dans tout le Haut-Dahomey, les premiers s'y livrant au 
commerce, les derniers ne s'occupant que de lelevage du bétail. 

Les indigènes de toute la Colonie, sauf peut-être ceux de la côte, 
ont dans leurs mœurs quelques points de ressemblance; ils vivent en 
familles nombreuses, constituant de véritables petites communautés, 
possédant chacune un certain nombre de caFes groupées en un point 
déterminé du village; l'ensemble de ces cases forme un « ta ta », 
entouré par un petit mur en pisé ou par une simple palissade. Chaque 
fainille a son chef, qui est le père, loncle ou le frère aîné. Chaque 
membre de la famille marié a sa ca?e personnelle. Les chefs de 
famille ne travaillent pas aux champs : ce sont les autres hommes du 
tata qui s'occupent de la culture et le produit des récoltes est con- 
sommé en commun par tous les membres de la communauté. Les 
femmes s'occupent plus particulièrement de la préparation des ali- 
ments, de l'approvisionnement du tata en eau, elles portent égale- 
ment la nourriture aux travailleurs occupés loin des villages à Ten- 
tretien des glétas. 

Le cultivateur indigène a des habitudes curieuses à étudier. Il sort 
de sa case au jour levant, bourre et fume sa pipe avec tranquillité, 
échange avec ses voisins d'interminables saints, examine le temps et 
se décide enfin à se mettre en route. Arrivé au glétas, il se repose 
pendant quelques minutes, mange deux ou trois boules d' « akassa » 
et se met ensuite à la besogne. Il saisit sa houe, bêche d'abord avec 
lenteur, puis s'anime progressivement. Après l'avoir crû tout d'abord 
indolent, on est étonné de le voir trois ou quatre heures durant manier 
sa houe avec une activité inlassable et une dextérité surprenante, 
s'arrêtant à peine de temps à autre pour souffler un peu ou rendre 
leur salut aux gens qui passent. Pendant les heures les plus chaudes 
du jour, de 11 heures 1/2 à 2 heures 1/2 environ, il interrompt sa tâche, 
déjeune et dort ; puis il se remet au travail jusqu'à l'heure où il doit 
partir du glétas pour rentrer au village avant la nuit. L'indigène 
travaillant dans son glétas ne ménage pas sa peine : il fournit pendant 
de courtes périodes un effort soutenu, mais dès qu'il a achevé sa tâche 
il rentre dans son village, redevient paresseux et indolent et passe 
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son temps à dormir ou à flâner dans les rues en faisant de longs pala- 
bres avec ses voisins. 

Il est tout étonné alors si on vient troubler sa tranquillité en lui pro- 
posant de rengager contre rémunération pour aller accomplir un tra- 
vail dont il ne comprend pas la nécessité. Il se laisse embaucher, mais 
il considère qu'il se rend à une véritable corvée dont il a hâte de se 
débarrasser ; il travaille avec indifférence, tant bien que mal, profitant 
de chaque instant où il n'est pas Tobjet d'une surveillance active pour 
ne rien faire. Il n'a qu'un but : toucher son salaire en se fatiguant le 
moins possible. Il est évident que dans de pareilles conditions, le ren- 
dement de la main-d'œuvre est très faible. Mais il est facile de l'aug- 
menter en remplaçant totalement le travail à la journée par le travail 
à la lâche. Cette dernière méthode a l'avantage immense de charger 
les indigènes d'une besogne nettement définie et payable à prix con- 
venu d'avance. Ils exécutent alors consciencieusement leur tâche, car 
ils savent qu'en agissant autrement, ils risqueraient fort de voir leur 
salaire très compromis. Ils se trouvent d'ailleurs très bien de cette 
méthode qui leur permet de ne point changer leurs habitudes, de se 
reposer, de se déranger, de manger quand il leur plaît, de se réunir 
en groupes et de travailler en cadence au son du tam-tam, ou en chan- 
tant d'interminables refrains. C'est ainsi qu'a été réalisée la construc- 
tion de la majeure partie de la plate-forme de la voie ferrée et des 
nombreuses routes qui réunissent entre eux les principaux centres de 
la Colonie. 

Pour l'exécution de ces gros travaux, comme pour le portage, le 
recrutement de la main-d'œuvre a toujours été facile. Ceci s'ex- 
plique par le fait que ce sont les administrateurs des différents cercles 
qui se chargent, par l'intermédiaire des chefs de village, de l'engage- 
ment des travailleurs. Les chefs de village sont intéressés à fournir 
un grand nombre d'ouvriers parce qu'ils touchent une petite prime 
proportionnelle à la rémunération de ces derniers (10 % en général). 
D'ailleurs, les indigènes leur sont très soumis, respectent leur autorité 
et exécutent leurs ordres sans trop de difficultés. Si, pour ces diffé- 
rentes raisons, le défaut de main-d'œuve ne s'est encore point fait sen- 
tir, ce n'est néanmoins pas un critérium permettant d'affirmer qu'il en 
sera toujours ainsi dans la Colonie. Pour se convaincre du contraire, il 
suffit d'examiner la densité de la population. On peut admettre d'après 
les résultats de l'impôt que le Bas et le Moyen-Dahomey comptent 
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ensemble une moyenne de 12 habitants environ par kilomètre carré. La 
répartition n'est évidemment pas uniforme, car certaines régions du 
cercle d'Abomey ont une densité de 60 à 70, tandis que le cercle de 
Savalou n'a pas plus de 3 habitants par kilomètre carré. Le Haut- 
Dahomey tout entier a une densité de 2 à 3. 

Ce n'est pas avec cette faible population qu'il faut songer à mettre en 
valeur les immenses territoires de la Colonie. Il faut donc avoir recours 
à d'autres moyens, pour assurer l'extension de la production gricole. 
Le seul sur lequel il soit possible de fonder actuellement des espé- 
rances est le travail des animaux. Le Haut-Dahomey possède des bœufs 
de grande taille, qu'il serait facile d'utiliser pour la traction de charrues 
légères et pour le transport sur route. 11 suffira de prêcher d'exemple, 
de faire des essais sérieux qui seront sans doute couronnés de succès, 
pour engager les indigènes à suivre la même voie. 

Le travail des animaux est donc appelé à prendre dans l'agricul- 
ture du Dahomey une importance bien plus grande que. celui de 
l'homme. Est-ce à dire pour cela qu'il faille se désintéresser de la 
petite quantité de main-d'œuvre indigène disponible? Nullement. 
L'achèvement de la voie ferrée va rendre libres les nombreux terrassiers 
utilisés pour sa construction ; le transport par chemin de fer va provo- 
quer la suppression du portage. La liquidation de ces deux grosses 
entreprises va, en somme, rendre à leurs villages, où ils reprendront 
vite leurs anciennes habitudes de paresse, tous les ouvriers utilisés 
actuellement. Nous croyons qu'il serait possible d'employer avanta- 
geusement tous ces indigènes aux travaux agricoles. L'administration 
locale pourrait les inciter à se livrer pour leur propre compte à telle 
ou telle culture dont les produits seraient vendus à des prix rémuné- 
rateurs. Des particuliers ou des Compagnies disposant de gros capitaux 
pourraient les utiliser comme ouvriers salariés et entreprendre aussi la 
mise en valeur de surfaces étendues. 11 nous est bien difficile d'établir 
actuellement quel devrait être le taux moyen des salaires pour que 
l'exploitation agricole, faite dans ces conditions, soit rémunératrice, car 
deux éléments essentiels d'appréciation nous font défaut : le rendement 
exact de la main-d'œuvre indigène et celui des cultures auxquelles elle 
est susceptible d'être utilisée. Mais nous pouvons tout au moins faire 
remarquer que les tarifs mis en vigueur par le génie militaire pour la 
voie ferrée, par le Gouvernement pour le portage, soit en moyenne 
1 franc par journée de 9 heures, nous paraissent inapplicables aux tra- 
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vaux de culture. Nous nous basons pour porter cette appréciation sur 
une expérience faite cette année pendant l'organisation d'essais de 
culture dé cotonniers et qui nous a montré que les travaux de mise eii 
culture de terrains en friche, mais non boisés, ont coûté 60 à 70 francs 
rtiectare, la main-d'œuvre étant calculée à fr. 60 par journée de 
9 heures. Ce taux ne pourrait certainement être dépassé sans risquer de 
compromettre le développement de la culture extensive dont les ren- 
dements oscillent, suivant la nature des végétaux cultivés, entre 100 
et 200 francs à l'hectare , somme qui doit fournir à l'exploitant le 
moyen de couvrir les frais de mise en culture, les divers frais d'en- 
tretien des plantations et de réaliser en outre un certain bénéfice. 
Disons enfin que dans le Moyen et le Haut-Dahomey, ce salaire maxi- 
mum de fr. 60 correspondrait suffisamment aux besoins des indi- 
gènes, dont la subsistance quotidienne nécessite une dépense variant 
de fr. 15 à fr. 20, et serait aisément accepté par eux. 

B. RÉGIME DE LA PROPRIÉTÉ. 

Avant l'occupation française, le régime de la propriété était des 
plus simples : la terre appartenait au roi qui la cédait à titre gracieux 
ou contre redevance aux indigènes ou aux étrangers qui en faisaient 
la demande. En principe la propriété ainsi acquise était transmissible 
aux héritiers directs ou indirects du premier concessionnaire et ce 
n'est que dans le cas où elle était abandonnée par les occupants 
que le roi s'en saisissait de nouveau. Mais l'esprit des monarques 
dahoméens était tellement versatile et leurs engagements si sujets 
à caution, que le propriétaire établi par leur bon plaisir risquait sou- 
vent d'être un jour dépouillé de ses biens. 

Après notre installation, l'Administration locale s'est substituée 
aux anciens rois et s'est préoccupée de réglementer le régime de la . 
propriété. Elle s'est efforcée tout d'abord de consacrer les droits 
acquis par les Européens établis avant la conquête sur la côte des 
Esclaves, ainsi que ceux des métis brésiliens et des indigènes habi- 
tant les grands centres. Elle a rencontré dans cette œuvre de nom- 
breuses difficultés. Elle s'est vue définitivement dans l'obligation de 
ne reconnaître comme propriétés privées que celles qui étaient nette- 
ment définies par un titre régulier ou sur lesquelles le premier occu^ 
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panl pouvait dûment faire constater ses droits. Elle établit que tous 
les biens qui ne répondaient pas à ces conditions seraient considérés 
comme propriété de TÉtat, héritier dés droits et des obligations des 
anciens rois. Ces dispositions provisoires ont été mises en vigueur 
jusqu'au 15 octobre 1900, époque à laquelle lurent promulgués dans 
le Dahomey et dépendances quatre décrets du 5 août 1900 portant 
réglementation dans la Colonie : 

de l'Exploitation forestière, 
de la Propriété foncière, 
du Domaine public, 
des Terres domaniales. 

Il nous paraît inutile de discuter ici l'application de ces quatre 
décrets; nous appelons simplement l'attention du lecteur sur les 
points suivants : 

La propriété foncière des Européens et des indigènes naturalisés 
français est seule soumise aux dispositions du second décret; la pro- 
priété indigène reste régie par les coutumes et usages locaux en ce 
qui concerne son acquisition, sa transmission et sa conservation. 
L'application de ce dernier article ne soulève chez les cultivateurs 
indigènes aucune difficulté. Ils continuent comme par le passé à 
demander aux chefs de village l'autorisation d'établir leurs glétas en 
tel ou tel point de la région; ils cultivent les glétas tant qu'ils jugent 
la terre assez fertile, puis ils les abandonnent au bout de 4 à 5 ans 
pour aller s'établir en un autre endroit. Cette interprétation large du 
décret du 5 août 1900, possible en raison de l'immense étendue de 
terres incultes, favorise beaucoup la culture indigène; elle ne lèse 
nullement les intérêts de l'État qui rentre toujours en possession des 
terrains abandonnés. Le quatrième décret porte, en effet, que toutes 
les terres vacantes et sans maître font partie du domaine de l'État qui 
peut les aliéner suivant certaines conditions spécifiées dans le même 
décret. Un point nous intéresse : c'est l'aliénation des terres doma- 
niales sous forme de grandes concessions faites à des particuliers 
ou à des Compagnies, à charge d'exploitation dans une période déter- 
minée. 

L'expérience des grandes concessions a été faite au Dahomey avant 
le décret du 5 août 1900 et elle n'a pas été heureuse. 136,000 hectares 
de terrains incultes, en grande partie couverts de forêts et placés 
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entre rOuéraé et la frontière du Lagop, ont été cédés à un seul con- 
cessionnaire. Des caoutchoutiers de Céara ont été plantés sur une 
faible partie de ce domaine. Ils n'ont encore donné aucun produit. 
Ils sont envahis par la brousse et le concessionnaire ne semble plus 
guère se préoccuper des terrains immenses qu'il voulait mettre en 
valeur. 

Le Bas-Dahomey d ailleurs, dans tout le reste de son étendue, en 
raison de la densité de sa population et de Foccupation des terres 
par les indigènes, ne se prête plus à de nouvelles concessions de ce 
genre : il faut en effet respecter les droits des indigènes et leur laisser 
la jouissance de terrains étendus si Ton veut favoriser le développer 
ment de leurs cultures. Les concessions rurales ou urbaines de petite 
surface seront donc désormais seules possibles dans le Sud de là 
Colonie. 

Dans le Moyen et le Haut-Dahomey, la théorie contraire peut être 
appliquée; mais il est prudent, avant d\ engager* les intérêts des 
concessionnaires, de déterminer tout d'abord les ressources que ces 
régions pourront fournir et d'attendre que les communications 
soient suffisamment faciles pour permettre le transport des produits 
agricoles. 

C. VOIES DE COMMUNICATION ET MOYENS DE TRANSPORT. 

Pour favoriser le développement du commerce et de l'^igriculture 
dans la Colonie, il importait avant tout de la doter des moyens de 
transport qui lui faisaient défaut au temps des rois dahoméens. 

Le Gouvernement local, aussitôt après son installation, se préoccupa 
d'améliorer les voies de communication déjà existantes et d'en créer 
de nouvelles. Des travaux de dragage furent exécutés en plusieurs 
endroits dans les lagunes qui réunissent Porto-Xovo à Cotonou afin 
de permettre en tout temps la navigation entre ces deux villes. Le 
Wharf de Cotonou fut ouvert au commerce et le mouvement des 
marchandises d'importation et d'exportation prit rapidement un 
développement considérable. Dans l'intérieur de la Colonie, l'établis-^ 
sèment de routes, qui devaient réunir entre eux les principaux 
centres indigènes et se substituer aux sentiers impraticables de 
jadis, fut entrepris par les administrateurs dans leurs diffé- 
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rents postes. Les résultats obtenus sont déjà considérables, car le 
Dahomey est sillonné dans toute son étendue par des routes nom- 
breuses et larges construites par les indigènes et entretenues par 
eux. Le réseau de ces routes s'étend d'ailleurs chaque jour, grâce à 
rinitiative éclairée du Gouvernement et il est intéressant de cons- 
tater que cette extension est très favorisée dans le Bas-Dahomey par 
des chefs indigènes qui se chargent souvent, d'eux-mêmes, de réunir 
leurs différents villages par de véritables plate-formes de 4 à 5 mètres 
de largeur. Le Haut-Dahomey a profité tout particulièrement des routes 
qui le traversent, non seulement parce qu elles sont beaucoup plus 
praticables que les anciens sentiers, mais aussi parce que la vigilante 
surveillance de notre administration permet dy circuler en toute 
sécurité. Ces routes, partant de Djougou, se développent en triangle 
vers la frontière de la Nigeria et le Niger. Elles sont régulièrement 
suivies par les innombrables caravaniers venant du Sokoto et du 
nord de la Nigeria et se rendant à Djougou ou à la côte d'Or anglaise 
pour y échanger leurs nombreux produits (ivoire, peaux, etc..) contre 
les noix de kola. C4es caravaniers seront une source de richesse consi- 
dérable pour la Colonie le jour où ils trouveront chez nous les noix 
de kola dont ils ont besoin. Ceci sera très possible quand la voie 
ferrée aura atteint Parakou et permettra d'établir entre ce cercle et 
notre port de Cotonou un courant commercial permanent. 

C'est en 1899, après la mission du commandant Guyon qu'a été 
décidée définitivement la création du chemin de fer du Dahomey. Les 
travaux ont été conduits avec une rapidité surprenante : la Colonie 
se trouve déjà dotée d'une voie ferrée en exploitation de Cotonou à 
Setto, sur une distance de 154 kilomètres et d'un embranchement, en 
exploitation également, de Pahou à Ouidah. L'exécution du prolon- 
gement de la voie principale vers Parakou est poursuivie activement. 
Le secteur Setto-Paouignan sera incessamment livré à l'exploitation 
ainsi que le prolongement de l'embranchement de Ouidah vers le lac 
Ahémé. La création d'un chemin de fer d'intérêt local de Porto-Novo 
à Sakété, près de la frontière du Lagos, a été récemment décidée et 
les travaux de terrassement sont déjà commencés. Enfin, le Gouverne- 
ment fait étudier la possibilité de réunir Porto-Novo à Cotonou par une 
voie ferrée. Cet aperçu très bref sur les voies de communication montre 
bien que le développement de l'outillage économique de la Colonie 
a été l'objet de toute la sollicitude du Gouvernement qui ne pouvait 
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mieux faire pour assurer réxtehsion du commerce et Texploitation des 
ressources naturelles, et aussi pour asseoir notre influence sur des 
bases indestructibles. 

Le Dahomey possède donc actuellement trois moyens de transport 
pour les produits d'importation ou d'exportation : les nombreuses 
pirogues qui sillonnent jour et nuit les lagunes de la côte et les cours 
d'eau dans leurs portions navigables; la voie ferrée dans ses parties 
en exploitation; le portage à tête d'homme. 

Nous ne voulons point entrer dans la discussion des tarifs de trans- 
port pratiqués, mais nous croyons néanmoins utile de donner, sur 
chacun des moyens usités, quelques indications. 

Grâce à son bon marché, le transport par pirogue a pris dans le 
Bas-Dahomey une extension considérable. Il existe dans tous les cen- 
tres importants riverains des lagunes ou des cours d'eau de véritables 
corporations de piroguiers ayant chacune un chef auquel les intéressés 
s'adressent pour se procurer les pirogues dont ils ont besoin. Les 
prix de transport sont toujours établis à forfait, c'est-à-dire à l'avan- 
tage du plus rusé des deux traitants. On peut les évaluer en moyenne 
à fr. 02 par tonne kilométrique. Nous déduisons ce chiffre des tarifs 
usités entre Porto-Novo et Cotonou pour le transport de l'huile de 
palme, des amandes de palme, etc. 

Le transport par chemin de fer est beaucoup plus coûteux : voici 
les tarifs adoptés par arrêté du 30 septembre 1904 pour une tonne 
kilométrique : 



CLASSEMENT 

DES MARCUANDISES 


PARCOURS 
INFÉRIEURS 
A 100 KILOM. 


PARCOURS 
DE 100 A 200 K. 


PARCOURS 
SUPÉRIEURS 
A 200 KILOM. 


1"* Catégorie 


Ifr.OO 
60 
40 
20 
15 


Ofr.80 
50 
i) 80 
15 
12 


Ofr.60 
40 
20 
10 
10 


2° Catégorie 

3« Catégorie 


4« Catégorie 

5*^ Catégorie 





Du classement général des marchandises, nous extrayons le tableau 
suivant qui se rapporte plus spécialement aux produits intéressant 
l'agriculture. 
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!•• CATÉGORIE 


2^ CATÉGORIE 


3* CATÉGORIE 


4« CATÉGORIE 


5"^ CATÉGORIE 


Ivoire. 


Cacao. 


Amiandes de pal- 


Animaux 


Bois à brûler. 


Bière de 


Café. 


me. 


vivants. 


Bois en gru- ' 


mil. 


Caoutchouc 


Arbres et arbustes 


Arachides. 


mes. 




brut. 


vivants. 


Coton brut 


Beurre de 




Coprah. 


Bananes. 


(égrené ou 


cocos ou de 




Gommes 


Beurre de karité. 


non égre- 


palmier. 
Noix de cocos. 




Huile de 


Bois d'ébénisterie, 


né). 




palme. 


de charpente, de 




Fruits entiers 




Indigo. 


menuiserie, de 




du palmier à 
huile. 




Kola. 


teinture. 






Poisson. 


Céréales. 




Racines de , 




Tabac brut. 


Crin végétal. 
Engrais. 
Farines. 
Fécules. 
Foins. 
Igname. 

Instruments agri- 
coles. 
Madriers. 
Maïs. 

Farine de manioc. 
Mil. 

Pain de singe. 
Patates. 
Raphia. 




manioc. 1 






Riz. 







Si on veut favoriser la production et rexportation de certains de 
ces produits (coton, karité, huile de palme, maïs...), il conviendra 
d'abaisser considérablement les tarifs de transport auxquels ils sont 
actuellement soumis. 

Le portage à tête d'homme, encore usité dans le Haut et le Moyen- 
Dahomey, est bien le plus désagréable et le plus onéreux des moyens 
de transport. Il déplaît profondément aux indigènes qui le considè- 
rent à juste titre comme une corvée très pénible. Il coûte en outre 
fort cher à ceux qui l'utilisent. Un indigène porteur est payé I franc par 
jour en moyenne; il parcourt 25 kilomètres avec une charge de 
25 kilogs, ce qui représente un tarif de I fr. 60 la tonne kilométrique. 
Il faudrait arriver aussi rapidement que possible à la suppression 
totale de ce moyen de transport en le remplaçant dans les régions 
que ne traverse pas la voie ferrée, par la traction animale. 

Disons enfin un mot du transport des produits à Tentrée et à la 
sortie de la Colonie. 
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L'importalion et rexpoiiation se font uniquement par les ports 
français de Coton ou, Ouidah et Grand-Popo et par le port anglais 
de Lagos. La marine française bénéficie de la majeure partie du com- 
merce des trois premiers ports; mais elle perd presque complètement 
le trafic important de Porto-Novo. Cela tient à la différence des prix 
moyens du fret entre la voie Cotonôu et la voie Lagos. 

Les tarifs de fret des Compagnies de navigation allemandes ou 
anglaises desservant Lagos sont moins élevés que ceux des Compa- 
gnies françaises effectuant les transports entre nos ports du Dahomey 
et ceux de la Métropole. 

C'est pourquoi Lagos draine la plus grande partie des amandes et 
de rhuile de palme produites dans les cercles de Porto-Novo et 
Zagnanado. 

D. DÉBOUCHÉS. 

La création de débouchés pour les produits d'importation et d'ex- 
portation est dans un pays neuf une nécessité aussi impérieuse que 
Tamélioration des moyens de transport. 

Les débouchés locaux se sont établis tout naturellement au fur et à 
mesure que les communications sont devenues plus faciles. Il n est 
point de centre important dans la Colonie qui ne possède actuelle- 
ment son marché où sont vendus concurremment les produits importés 
par les commerçants européens, les produits alimentaires récoltés sur 
place et les menus objets de l'industrie indigène. Les marchés indi- 
gènes sont installés le plus souvent en plein air ou à l'ombre de quel- 
ques grands arbres. Au voisinage de la côte, ils comportent quelque- 
fois un aménagement spécial constitué par de petits hangars recou- 
verts d'herbes sèches ou de nattes et servant à abriter les vendeurs et 
leurs produits. Tous les produits de môme nature sont généralement 
réunis dans un même coin du marché. C'est ainsi que la figure 2 
représente la vente des patates à Adjara près de Porto-Novo. La figure 3 
représente une partie du grand marché de Porto-Novo. 

Quant aux débouchés extérieurs, ils sont restés sensiblement les 
mêmeç qu'avant la conquête. 

L'huile de palme exportée va presque totalement en France, à Mar- 
seille plus particulièrement. En 1903, la France a reçu 5.977.750 kilo- 
grammes d'huile sur 6.963.649 kilogrammes sortis de la Colonie. 
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Les amandes de palme ont leurs maurchés principaux à Ham- 
bourg et à Liverpool. En 1903, l'Angleterre a importé par la voie de 
Lagos 12.991.706 kilogrammes d'amandes et TAB^magne 6.891,872, 
sur 21,664.907 sortis de la Colonie. Il est à peine besoin de dire que 
ces différents débouchés seraient susceptibles d'écouler en quantité 
bien plus considérable encore les produits du palmier à huile. 

Les poissons secs, salés ou fumés et les noix de kola sortant de la 
Colonie sont totalement consommés par la Nigeria. 

Le coprah et le caoutchouc vont principalement à Marseille et à 
Bordeaux qui en accepteraient des quantités beaucoup plus élevées. 

Mais il faut songer à créer des débouchés pour le coton, le maïs et 
le karité qui pourraient figurer d'ici peu par des chiffres importants 
au commerce d'exportation de la Colonie. Le Havre est certainement 
tout indiqué comme marché du coton. Bordeaux pourrait recevoir 
les maïs. Quant au karité, l'avenir permettra bientôt de savoir quels 
seront les industriels qui entreprendront les premiers l'utilisation de 
ce produit, auquel il sera facile alors d'assigner une destination. 
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CHAPITRE II 
PROCÉDÉS DE CULTURE DES L\DIGÈNES 

L'indigène du Dahomey possède de réelles aptitudes agricoles qui se 
sont développées chez lui par suite de la nécessité dans laquelle il s'est 
trouvé de demander au sol les produits qui constituent la base de son 
alimentation. Tous ses efforts tendent à la production de quantités 
suffisantes de maïs, d'igname, de manioc, de mil et d'arachide pour 
assurer pendant une année sa subsistance et celle de sa famille. Il 
cherche à atteindre ce résultat en travaillant le moins possible, et cela 
explique la façon dont il organise ses cultures. Il limite au minimum 
l'étendue de ses glétas, mais il a soin de choisir pour les installer les 
terres qui lui semblent les plus fertiles de façon à pouvoir y multi- 
plier les cultures pendant trois ou quatre années de suite en obtenant 
de bons rendements. Au bout de cette période, le sol est relativement 
épuisé et l'indigène se trouve dans l'obligation de mettre en culture 
(les terrains neufs, de choisir pour ses glétas un emplacement nou- 
veau. Ce choix incombe en général aux chefs de famille qui sont plus 
expérimentés et savent fort bien* reconnaître les terres fertiles à leur 
consistance physique, à leur couleur noirâtre qui décèle la présence 
de beaucoup d'humus, et surtout à la végétation herbacée intense 
qui les couvre en saison des pluies. 

L'emplacement du glétas déterminé, ce sont les membres de la 
famille qui se chargent du défrichement et de la mise en culture. Ils 
exécutent ordinairement ces travaux pendant la matinée et ils emploient 
leur après-midi pour leur propre compte à la culture de petits coins 
(le terre voisins du glétas commun ; ils vendent les produits pour faire 
face à leurs dépenses personnelles (achat de tabac, de vêtements, et le 
cas échéant, achat de femmes). 
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Les gros travaux de débroussement sont effectués en saison sèche 
au moment du chômage agricole. Ils comportent tout d'abord la des- 
truction des herbes, souvent de haute taille et fort drues, qui enva- 
hiesent le sol. Ces herbes sont tout simplement brûlées sur place 
quand elles sont sèches, ou bien encore coupées au moyen d'une petite 
houe, mises en tas et brûlées hors du terrain à cultiver quand celui-ci 
contient des arbres que l'indigène tient à préserver du feu. Les arbris- 



a'fà ^_. 




Fig: . — Coupe-coupe. 

seaux et les arbustes inutiles sont ensuite coupés à m. 60 environ 
au-dessus du sol au moyen du sabre d'abattis vulgairement appelé 
coupe-coupe dont la figure ci-contre représente la forme et les dimen- 
sions. Quant aux gros arbres, l'indigène ne les abat pas; le travail à 
fournir serait trop considérable avec les outils rudimentaires dont il 
' dispose ; il a bien quelquefois 




Fig. 5. — Hachette indigène. 



-^ une hachette informe, mal ai- 
guisée et peu pratique dont nous 
donnons ci-contre le schéma ; 
mais l'usage d'un pareil instru- 
ment exige des efforts si considérables que l'indigène ne s'en sert 
qu'en cas de nécessité impérieuse. Il préfère beaticoup détruire les 
arbres qui le gênent en faisant sur. leur tronc une incision annu- 
laire profonde atteignant le bois et sur la hauteur de laquelle il 
enlève complètement l'écorce : cette opération entraîne inévitable- 
ment la mort du végétal. Elle est d'ailleurs la plupart du temps 
complétée par un feu allumé à la base du tronc. Cette coutume des 
indigènes donne aux cultures un aspect curieux : les arbres ne tom- 
bent pas, mais ils meurent et se dépouillent très rapidement de leurs 
feuilles et de leur écorce ; ce sont alors de lamentables sycomores qui 
se dressent au milieu des glétas, mais ne nuisent en rien aux végé- 
taux qui croissent autour d'eux. Ils deviennent la proie des termites et 
finissent par choir un jour sous la poussée d'un coup de vent violent. 
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Les seuls arbres respectés par les indigènes sont les palmiers, les 
nétés et les karités. 

Quant il effectue un débroussement, l'indigène ne pratique jamais 
le dessouchage, même pour les racines d'arbrisseaux ou les souches 
très peu résistantes. S'il agit ainsi, c'est surtout par paresse et aussi 
parce qu'il prétend que les souches et leurs repousses ne le gênent 
nullement dans ses opérations culturales. On comprend d'ailleurs faci- 
lement que l'indigène ne s'impose pas ce surcroît de travail qu'en- 
traînerait le dessouchage parce qu'il n'a aucun intérêt à nettoyer 
complètement une terre qu'il abandonnera dans quatre ou cinq années. 






Fig. 6. — Houe indigène. 

Après le débroussement, l'indigène procède aux travaux de mise en 
culture ; il utilise pour cela une petite houe des plus primitives, très 
incommode et ne permettant qu'un labour très imparfait. En voici le 
scht*ma et les dimensions. Cette houe, trop mince et trop peu résis- 
tante, est en outre fort mal emmanchée : sa pointe a b est calée au 
moyen de coins en bois dans un trou pratiqué au fer rouge dans la 
partie A du manche ; l'assemblage ainsi réalisé manque évidemment 
de solidité. La houe présente encore un autre défaut : elle est emman- 
chée sous un angle trop aigu et ne permet pas à l'indigène d'effectuer 
des labours dépassant quelques centimètres de profondeur. 

Les indigènes préparent les terres débroussées de deux façons diffé- 
rentes : ils y établissent des buttes ou des billons. Pour la formation 

3 
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des buttes, ils accumulent en petits tas distants de 1 m. 20 environ 
toute la couche superficielle contenant les racines d'herbes. Puis ils 
recouvrent de terre végétale les monticules ainsi formés jusqu'à ce 
qu'ils aient atteint 1 m. 20 de diamètre à la base et m. 60 de hauteur 
environ. La préparation des billons n est pas plus compliquée ; mais 
rindigène prend généralement^le soin de tracer les billons dans le sens 
de la plus grande pente, à moins que le terrain soit très perméable, 
comme c'est le cas dans la zone sableuse du sud. Les dimensions des 
billons sont excessivement variables suivant les cultures : elles sont 
réduites pour les végétaux qui fournissent leur partie utile dans Tair 
(mil, mais), elles sont considérables lorsqu'il s'agit de plantes à tuber- 
cules (manioc, patate, igname) ou de légumineuses produisant leurs 
graines sous terre (arachide, pois arachide). Les plantes se reprodui- 
sant par graines sont toujours semées en poquets sur les buttes ou 
les billons ; l'indigène creuse un trou d'un coup de talon, y lance un 
nombre variable de graines qu'il recouvre de terre avec la pointe du 
pied. 

Après la préparation des terrains, les plantations diverses sont effec- 
tuées en temps opportun. Aucun système rationnel d'assolement n'est 
usité. Mais, néanmoins, la succession des cultures, établie par la rou- 
tine, est à peu près toujours la même. Ainsi, dans le Bas et le Moyen- 
Dahomey, l'igname occupe le sol la première année, le coton la 
deuxième, le maïs et le mil la troisième, les arachides la quatrième. 
La succession suivante est également fréquente : coton, igname, mais 
et mil, arachides ou pois arachides ou haricots divers. Les légumi- 
neuses arrivent toujours en fin de culture et cela semble indiquer que 
les indigènes se sont rendus compte de la propriété que possèdent ces 
plantes de donner encore de bonnes récoltes sur des sols déjà partiel- 
lement épuisés. 

Le système des cultures mixtes est adopté dans beaucoup de régions. 
L'igname est fréquemment associée au coton ou au maïs, le maïs au 
manioc ou au mil ou aux haricots de diverses variétés. L'arachide et 
les pois arachides sont cultivés isolément. Ce système d'association 
des cultures atteint son maximum dans les parages de Djougou. Nous 
avons eu l'occasion de voir les giétas des bas-fonds fertiles de cette 
région occupés à la fois par l'igname au sommet des buttes, le mil et 
le taro sur leur flanc et enfin le riz à leur base. De pareilles méthodes 
expliquent l'appauvrissement rapide des terrains cultivés. Cet appau- 
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Vrissement se produit d'ailleurs d'autant plus vite que les indigènes 
ne se donnent même pas la peine de renouveler les buttes d'une année 
à l'autre. Us se contentent de les rafraîchir par un binage très super? 
ficiel avant Fensemencement. 

Comme soins aux cultures, sarclages et binages sont pratiqués assez 
souvent pendant le cours de la végétation, mais il faut bien dire que 
les sarclages fréquents sont indispensables car, sans cela, les repousses 
vigoureuses des souches qui restent dans le sol étoufferaient les plan- 
tes cultivées. 

Les indigènes ignorent généralement la fumure ; cela n'a rien 
d'étonnant dans les régions où le bétail fait défaut. Nous avons cepen- 
dant constaté, dans le cercle d'Abomey en particulier, que certains 
indigènes répandent dans leurs culturçs des détritus organiques, des 
cendres, de la colombine. Dans le nord où le bétail est nombreux, les 
Peuhls récoltent soigneusement les excréments des animaux et les 
répandent sur les glétas de mil. Mais cet épandage est fait de façon 
très défectueuse ; le fumier est distribué dans les raies séparant les 
billons et abandonné à Faction du soleil et de la pluie ; il perd ainsi 
une forte proportion de ses principes fertilisants. Il y a là de la part 
de Findigène une négligence manifeste et aussi un manque de con- 
naissances pratiques auquel il convient de remédier par d'intelligents 
conseils. 
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CHAPITRE III 
PRODUCTION VÉGÉTALE 

Nous disions précédemment que si le Dahomey fut dès ses premières 
années une Colonie prospère, il le devait au développement rapide 
de son agriculture. 

Ce développement s'est manifesté surtout par Taccroissement de la 
production végétale. Les indigènes s'adonnèrent partout à la culture 
de plantes vivrières et de plantes industrielles variées et à l'exploita- 
tion des richesses naturelles de la Colonie : nous allons voir quels 
sont les progrès qu'ils ont réalisé dans ces différentes voies. Nous 
essaierons en même temps d'établir quelle est actuellement l'impor- 
tance relative des divers produits végétaux et nous rechercherons 
s'il n'y aurait pas lieu d'apporter de nombreuses améliorations et de 
donner plus d'extension à leur exploitation. 

I. — PLANTES VIVRIÈRES 

Elles sont de nature si différente qu'il est indispensable pour en 
faciliter l'étude, de grouper entre elles celles qui présentent des 
caractères communs au point de vue des usages auxquels elles 
sont destinées. 

A. CEREALES 

Les principales céréales cultivées par les indigènes sont : le maïs, le 
gros mil, le petit mil et le riz. 

Maïs. — II abonde dans le Bas-Dahomey où plusieurs variétés sont 
cultivées. Elles peuvent se rattacher à deux types principaux : un 
maïs à grains blancs et un maïs à grains rouges. Ces deux sortes 
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fréquemment cultivées ensemble ont donné naissance à un grand 
nombre d'hybrides présentant toute la série des nuances du rouge 
foncé au blanc. 

Le maïs blanc est de beaucoup le plus répandu. Il est plus fari- 
neux que le rouge et se moud plus facilement. Il donne en outre de^ 
rendements plus élevés. Certains indigènes du cercle d'Allada ont 
obtenu, avec leurs procédés primitifs de culture, dans de bons soli> 
forestiers, 15 à 18 quintaux à l'hectare. 

Le maïs rouge est cultivé parce que ses épis consommés grillés 
avant leur maturité complète ont, paraît-il, un goût plus agréable que 
ceux du maïs blanc. 

Les semis se font quelquefois à plat sur terres de forêt défrichées 
ou le plus souvent en poquets recevant chacun 3 graines et placés au 
tiers inférieur de la hauteur des buttes ou des billons. Ils ont lieu à 
deux époques de Tannée : au commencement de la grande saison des 
pluies en Mars-Avril, et au début de la petite saison des pluies en 
Septembre-Octobre. Dans le Haut-Dahomey, un seul semis est pra- 
tiqué en Mai. La végétation du maïs dure environ 4 mois au bout 
desquels on peut faire la récolte des épis mûrs. 

Dans le Bas-Dahomey, la première récolte faite en Juin- Juillet est 
livrée de suite à la consommation, les provisions de l'année précé- 
dente étant épuisées. D'ailleurs, ce maïs qui mûrit en pleine saison des 
pluies est de conservation très difficile. La deuxième récolte, qui se 
fait en Décembre-Janvier, sert pour constituer l'approvisionnement 
qui sera utilisé en saison sèche et au début de la grande saison des 
pluies ; ce amaïs de réserve est conservé dans des silos aériens dont 
le fond est placé à Om. 80 environ au dessus du sol. 

Les indigènes utilisent le maïs de deux façons différentes. Ils récol- 
tent une grande quantité d'épis avant la maturité complète, alors que 
les grains sont encore laiteux et sucrés, ils les font griller et mangent 
sans utre préparation les grains qui sont très nourrissants et pos- 
sèdent une saveur agréable. 

Quant au maïs récolté à maturité, ses grains sont réduits en 
farine et utilisés sous cette forme pour la préparation de Takassa. 
L'akassa est le pain des Dahoméens. Pour la préparer, on pile d'abord 
finement le maïs dans un mortier en bois, puis on fait tremper dans 
l'eau pendant douze heures le produit de ce concassage. Les enve- 
loppes des grains surnagent, on les sépare, puis on recueille le résidu 
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imbibé d'eau avec un petit panier finement tressé et on Tégoutte. 
On le moud ensuite sur une pierre jouant le rôle de meule gisante et 
sur laquelle on fait glisser à la main en exerçant une pression éner- 
gique, une deuxième pierre de dimensions bien plus faibles jouant le 
rôle de meule courante. Le produit de la mouture est placé dans une 
jarre en terre, additionné d'eau et chauffé en agitant au moyen d'une 
barre de bois jusqu'à ce que la masse devienne pâteuse. A ce 
moment, on recueille avec une cuiller en bois la bouillie formée ; 
on l'enveloppe par portions de 300 à 400 grammes entre deux larges 
feuilles d'arbres de la brousse et on a ainsi les boules d'akassa qui se 
vendent sur le marché à des prix variant entre fr. 05 les deux et 
Ofr. 05 la douzaine. 

Le mais est en outre dans le Bas-Dahomey Tobjet d'un commerce 
important. Les villes delà côte, Porto-Novo, Cotonou, Ouidah, Grand- 
Popo sont approvisionnées par les cercles du Sud. Le cercle d'Allada 
à expédié cette année vers Cotonou des quantités énormes de 
maïs. Les prix d'achat sur place ont varié dans le courant du mois de 
Septembre 1905 entre 2 et 3 fr. les 100 kilogrammes. A de pareils prix 
le maïs serait certainement un produit susceptible d'exportation. 
Mais il a à supporter dès qu'on s'éloigne de la Côte des frais de trans- 
port très élevés. Par voie ferrée, il est classé comme marchandise de 
3^' Catégorie et se trouve par suite taxé à raison de Ofr. 40 la tonne 
kilométrique. Ce tarif excessif laisse cependant une marge encore 
assez large aux exportateurs. Considérons par exemple le maïs pro- 
venant d'Allada qui se trouve à 60 kilomètres de Cotonou. Le prix de 
ce maïs rendu à Bordeaux serait de 30 fr. + 24 fr. de transport par 
voie ferrée + 13 fr. 60 de frais de wharf + 35 fr. de fret, soit au total 
102 fr. 60. Les maïs de provenance étrangère, ceux de la Plata, par 
exemple, ont sur le marché de Marseille une valeur commerciale 
moyenne de 180 à 200 francs la tonne. Les maïs du Dahomey ne sont pas 
cotés aussi favorablement : certains ont été payés à Hambourg 145 francs 
la tonne. A ce taux, les exportateurs peuvent encore réaliser des 
bénéfices suffisants. Cette question mérite de retenir Tattention, 
dautant plus que la Colonie du Togo aurait exporté en 1904, d'après 
certaines personnes, 6.000 tonnes de maïs, alors que le Dahomey 
n'en a jamais exporté que des quantités insignifiantes variant entre 
200 et 300 tonnes. 
11 arrive parfois que le charançonnage des grains crée des diffi- 
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cultes aux exportateurs qui sont obligés de cribler le maïs avant de 
le mettre en sacs pour le charger sur les paquebots : ce criblage 
permet de séparer les grains brisés et d'éliminer la plus grande 
partie des insectes. Il faudrait amener les indigènes à prendre eux- 
mêmes des précautions pour amener la bonne conservation des maïs 
récollés. 

D'autre part, la vulgarisation dans la Colonie d'égreneuses à bras 
qui débarrasseraient Tindigène d'un travail long et ennuyeux à exé- 
cuter, favoriserait certainement l'extension de la culture du maïs et 
augmenterait ainsi les quantités exportables. 

Gros mil. — La culture du maïs est prospère dans tout le Bas-Dahomey, 
exception faite de certaines parties du cercle d'Abomey, où elle est 
restreinte. Elle se fait encore dans le cercle de Savalou,mais au fur et 
à mesure qu'on s'élève vers le Nord, elle diminue considérablement 
d'importance et se trouve remplacée au delà de Djougou et de 
Parakou par la culture du gros mil. 

Le gros mil ou sorgho constitue, concurremment avec l'igname, la 
base de l'alimentation des populations du Nord. Il est cultivé sur de 
vastes étendues à proximité de différents villages et il présente un 
grand nombre de variétés pouvant se rapporter à cinq types princi- 
paux : 

le sorgho à grains blancs et glumes noires, 
le sorgho à grains blancs et glumes rouges, 
le sorgho à grains rouges et glumes noires, 
le sorgho à grains roses et glumes rouge clair, 
le sorgho à grains jaunes et glumes jaunes. 
Ces cinq variétés souvent mélangées dans les cultures ont donné 
naissance à de nombreux hybrides. Au point de A^ue commercial, 
tous les sorghos sont classés en : 

sorghos blancs, 
sorghos rouges, 
sorghos jaunes. 
Le gros mil se sème en poquets sur petits billons ou sur terrain 
plat débroussé et légèrement bêché à la surface; les poquets sont dis- 
tants de m. 50 environ en tous sens et chacun d'eux reçoit 5 à 
6 grains. Les semis s'effectuent au début de la saison des pluies, en 
mai, et la récolte a lieu en décembre. Dans le Moyen-Dahomey, le 
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gros mil se sème souvent en culture dérobée dans les champs de maïs 
ou de petit mil. Un sarclage et un binage pratiqués quand les jeunes 
plants ont environ m. 15 de hauteur sont les seules façons cultu- 
rales données. Après la récolte, Tindigène n'égrène pas le mil. Il 
conserve les panicules entiers et les accumule généralement en silos 
surélevés et recouverts de paille. Au fur et à mesure des besoins, 
ces panicules sont égrenés et les grains utilisés pour la préparation 
de Takassa de mil, qui présente de grandes analogies avec Takassa 
du maïs, mais possède toutefois un goût légèrement acidulé dont 
cette dernière est dépourvue. La farine de sorgho est également 
utilisée pour la préparation de galettes consommées avec des sauces 
très pimentées, de beignets qu'on fait frire dans le beurre de karité. 

Enfin, mil blanc, mil rouge et mil jaune, ce dernier principale- 
ment, sont utilisés séparément ou ensemble pour la fabrication d'une 
boisson fermentée appelée dans les différents dialectes du Haut- 
Dahomey, chapaio, dolo, dama. Les procédés de fabrication du cha- 
palo subissent suivant les régions de légères modifications de détail, 
dont la description ne présenterait qu'un médiocre intérêt. Nous nous 
bornerons simplement à exposer la méthode de préparation qui nous 
a paru la plus rationnelle et qui, d'ailleurs, donne un produit d'excel- 
lente qualité. 

Le gros mil, dépourvu de ses glumes, est mis à tremper dans l'eau 
pendant 24 heures au minimum ; il est ensuite étendu sur des nattes à 
lintérieur des cases et arrosé de temps à autre : il germe. Au bout de 
trois jours, lorsque la germination est avancée, on l'expose au soleil 
pour le faire sécher. 

D'aucuns font subir au mil un trempage préliminaire de deux ou 
trois jours, puis l'égouttent et l'accumulent dans de volumineuses jarres 
en terre où, sous l'influence de l'humidité et de la chaleur qui se 
dégage, la germination se produit très rapidement. 

Dans tous les cas, après le séchage au soleil, le mil est réduit en 
farine au moyen de la traditionnelle meule en pierre des indigènes 
mue à la main. Cette farine est placée dans une jarre, additionnée 
d'environ deux fois son volume d'eau et portée à Tébulition pen- 
dant 7 ou 8 heures en agitant constamment la masse au moyen d'un 
bâton. Cette opération a pour but de transformer les matières amyla- 
cées du mil en maltose et en dextrine solubles. Le produit de l'ébulli- 
tion est jeté sur une petite corbeille filtrante finement tressée. Le 
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liquide d'épuisement de la farine sécoule au travers de la corbeille 
et est recueilli dans une nouvelle jarre. Le résidu pâteux qui reste 
sur la corbeille est utilisé pour la nourriture des animaux. Quant au 
liquide filtré contenant en dissolution les principes utiles, il est de 
nouveau porté à TébullitiiNi pendant 8 heures, probablement pour 
achever la saccharification des dextrines et aussi pour séparer les 
impuretés qui montent à la surface sous forme décume qu'on enlève 
au fur et à mesure qu'elle se forme avec une petite calebasse. Après 
cette deuxième ébullition, le liquide est abandonné au refroidisse- 
ment, puis distribué dans des récipients d'une quinzaine de litres 
ayant déjà contenu du chapalo et ayant, par conséquent, leurs parois 
internes imprégnées de ferment. D'ailleurs, par surcroît 
de précaution, les indigènes ont soin de laisser dans ces 
récipients un peu de la lie du chapalo qui s'y trouvait 
précédemment. Presque immédiatement la fermentation 
commence : elle dure trois ou- quatre jours. On ne lui 
donne pas souvent le temps de s'achcAer, le chapalo 
étant consommé dès que le bouillonnement caracléris- 
Fiff.". — Gousse *'^^^^ dû au dégagement d'acide carbonique commence 
d'arachide. ^ g^ produire. Le chapalo a alors un goût sucré et 
piquant très agréable. Il est très chargé en acide carbonique et pétille 
comme un vin mousseux. Il est peu alcoolisé, ce qui n'empêche pas 
les indigènes d'arriver à se griser en en consommant de trop grandes 
quantités. Si on laisse la fermentation s'achever, le chapalo se clarifie 
ensuite très vite et acquiert alors les qualités d'une bonne bière, mais 
sa conservation est assez difficile : pour l'assurer, il faudrait le mettre 
en bouteilles et le placer dans un endroit frais, précautions que les indi- 
gènes ne prennent jamais, puisqu'ils préfèrent le chapalo mousseux. 
En dehors de ces deux usages essentiels (fabrication de Takassa et 
du chapalo), le gros mil sert encore pour l'alimentation des chevaux. 
Nous reviendrons plus tard sur ce point. 

Le gros mil n est l'objet d'aucun commerce extérieur, mais il donne 
lieu à de nombreuses transactions entre indigènes sur les marchés du 
nord de la Col )nie. Il est même employé pour le paiement de Timpôt. 
Son cours varie de fr. 05 à fr. 15 le kilogramme suivant Tépoque. 

Petit mil. — La culture du petit mil ou mil à chandelle est loin de 
présenter la même importance que celle du sorgho. Elle est surtout 
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développée dans les cercles d'Abomey et de Savalou ; elle est plus 
rare dans les cercles du nord où les conditions climatériques la ren- 
dent très aléatoire. 

Les petits mils cultivés se rapportent à trois variétés principales : 
le petit mil à grains jaunes, le petit mil à grains gris clair et le petit 
mil à grains gris foncé. 

Le plus généralement, les petits mils se sèment en culture dérobée 
dans les champs de maïs, ou bien, si on les sème isolément, on leur 
adjoint, quand ils ont 10 à 15 centimètres, les semis de gros mil. Les 
semis s effectuent généralement dans le cours du mois d'avril et la 
récolte a lieu en juillet. Le petit mil est très apprécié des indigènes 
au point de vue alimentaire. S'il est si peu cultivé dans le nord, c'est 
qu'une sécheresse excessive, pendant le cours de sa végétation, lui 
est très préjudiciable, de même que des pluies trop abondantes au 
moment de la floraison et de la maturation, le font pourrir sur 
pied. Sa valeur marchande est de fr. 10 à fr. 15 le kilogramme 
égrené. 

Riz. — La culture du riz est répandue dans tout le Haut-Dahomey; 
mais elle n'y possède qu'un très faible développement. C'est dans le 
secteur de Djougou, au voisinage de Dompago, qu on rencontre les 
rizières les plus nombreuses. Les indigènes cultivent leur riz dans 
des terres souvent très différentes au point de vue du degré d'humi- 
dité. Ils choisissent de préférence les bas-fonds très humides, où ils 
obtiennent des rendements plus élevés et un produit de meilleure 
qualité. Dans ces bas-fonds, le riz est la plupart du temps associé à 
rigname, au taro, ou au mil, souvent même aux trois à la fois. Les 
indigènes édifient à cet effet près des marigots d'énormes buttes de 
terre de 1 mètre de hauteur et de 2 mètres environ de diamètre à la 
base. L'igname est plantée au sommet de la butte, le mil au tiers 
supérieur, le taro, qui demande davantage d'humidité, au tiers infé- 
rieur, le riz enfin est semé par petites touffes entre les buttes ; les 
semis se font en général en juin quand la saison des pluies est bien 
établie. Pendant toute la durée de la végétation, les indigènes se con- 
tentent de pratiquer quelques sarclages, mais ils n'effectuent aucun 
travail en vue de l'aménagement des eaux. A ce point de vue, ils atten- 
dent beaucoup plus de la nature que de leurs efforts personnels. lia 
ne songent pas plus à irriguer la rizière, quand elle se trouve trop 
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sèche, qu'à évacuer Teau qui y séjourne, quelquefois trop longtemps 
après les fortes pluies. 

Quand le riz est cultivé en terres qui ne sont jamais inondées, par 
exemple sur les pentes descendant vers les marigots, il n'est associé 
•qu'à rigname. Il donne encore dans ces conditions de bons rende- 
ments. 

Cette faculté de végéter aussi bien en terres relativement sèches el 
en terres très humides, de môme que l'aspect des grains, [semblent indi- 
<}uêr que le riz des indigènes appartient à la catégorie des riz de 
montagne. 

La récolte du riz se fait en décembre ; les indigènes séparent les 
grains de paille par battage au fléau, puis pratiquent le décorticage 
des grains. Le riz est consommé par les producteurs ou Aendu sur les 
marchés locaux au prix moyen de fr. 25 le kilogramme. 

B. GRAINES DE LÉGUMINEUSES ET LÉGUMES 

Les graines de légumineuses consommées par les indigènes sont 
les suivantes : graines d'arachide, de pois arachide, de pois d'Angol 
de haricots divers, de doliques et de nété. 

Arachide. — La culture de l'arachide n'a jamais pris au Dahomey 
une extension bien considérable. En 1897, des commerçants français 
essayèrent de la favoriser : ils importèrent dans, la Colonie plusieurs 
centaines de kilogrammes de graines et les distribuèrent gratuite- 
ment aux indigènes en les engageant à en faire d'importants semis 
et en leur promettant d'acheter leurs récoltes. Les indigènes se lais- 
sèrent convaincre et dans le cercle d'Abomey en particulier, les cul- 
tures se multiplièrent avec rapidité. La récolte fut bonne, mais 
malheureusement elle coïncida avec une production abondante au 
Sénégal et une baisse sensible des arachides se produisit sur les 
marchés européens. Le Dahomey en subit le contre-coup; sa récolte 
ne s'écoula qu'avec de grosses difficultés et les indigènes devinrent 
tout à fait sceptiques sur l'intérêt que pouvait présenter pour eux la 
culture en grand de cette légumineuse. Néanmoins, en raison de 
l'utilité des graines au point de vue alimentaire, ils continuèrent à la 
-cultiver en quantités suffisantes pour subvenir à leurs besoins. La 
culture s'est étendue dans le Moyen et le Haut-Dahomey constitués 
par des terres légères, silico-argileuses, qui, en raison même du mode 
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de végétation de la plante, lui conviennent beaucoup mieux que les 
terres argileuses du sud. 

Les semis se font en avril-mai sur buttes ou sur billons : ce dernier 
mode est le plus généralement employé. La plante émet de nom- 
breuses ramifications qui s'étalent sur le sol au fur et à mesure qu'elles 
croissent. Chacune de ces tiges porte des feuilles à folioles ovales, 
arrondies à l'extrémité opposée au pétiole. Les fleurs se forment à 
laisselle des feuilles sur les portions |de tiges les plus voisines du 
centre de la toufle. Dès que la fécondation s'est opérée, le pédoncule 
qui porte l'ovaire s'incurve, l'ovaire pénètre en terre à une profondeur 
(le 3 à 4 centimètres et c'est là qu'il acquiert son complet développe- 
ment. Afin de le favoriser, les indigènes buttent les pieds d'arachides 
au moment où commence la floraison. 

Le fruit est une gousse à surface légèrement réticulée, contenant 
généralement deux graines séparées par un rétrécissement au milieu 
(le la gousse. La récolte se fait quelquefois pendant que la plante est 
encore verte, mais c'est alors dans le but de livrer de suite les graines 
à la consommation, car elles n'ont pas encore une maturité suffisante 
pour assurer leur conservation. La grosse récolte a lieu plus tard, 
quand les parties aériennes commencent à se dessécher, c'est-à-dire 
5 à 6 mois après le semis; l'indigène saisit la toufl*e par sa partie cen- 
trale et l'arrache en une seule fois avec toutes ses graines ; il la secoue 
pour séparer la terre adhérente, la retourne sans dessus dessous de 
façon que les fruits soient exposés au soleil : cette exposition dure 
(fuelques heures; les grains se ressuient, on les détache du végétal et 
on les accumule en las pour les transporter ensuite au village. On les 
conserve à l'abri de l'humidité soit dans des cases, soit dans des silos 
en paille surélevés. 

L'indigène consomme les arachides cuites à l'eau ou grillées; il 
paraît ignorer la fabrication de l'huile : cela tient sans doute à ce 
({u'il n'éprouve pas le besoin de s'en procurer, ayant toujours de 
riiuile de palme à sa disposition. Les fanes d'arachides sont aban- 
données sur les glétas dans le Moyen-Dahomey. Dans le Nord, on les 
fait consommer par les animaux. 

L'extension de la culture des arachides présente-t-elle de l'in- 
térêt pour l'indigène? Les faits semblent prouver le contraire et 
indiquer que l'arachide ne pourra jamais jouer dans la Colonie un 
autre rôle que celui de plante vivrière. Des tentatives d'exporta- 
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lion ont, en effet, été faites depuis 1897 et voici la m&rche que 
ont suivi : 

en 1897 : 13 tonnes, 

en 1898 : 62 tonnes, 

en 1899 : 52 tonnes, 

en 1S03 : 6 tonnes. 
Ces chiffres très faibles s'expliquent, non seulement par la faible 
production de la Colonie, mais aussi par la situation peu favorable 
dans laquelle le Dahomey se trouve pour soutenir la concurrence 
avec le Sénégal. On peut admettre, en effet, que la valeur marchande 
des arachides est sensiblement la même à Cotonou qu'à Dakar et à 
Saint-Louis; mais les arachides exportées par Cotonou ont à subir un 
fret beaucoup plus élevé que celles du Sénégal et elles se vendent 
tout au plus aussi cher sur les marchés européens. Il est douteux, par 
suite, que la production du Dahomey puisse être facilement écoulée 
et son accroissement n>st pas à conseiller. 

Pois arachide. — La culture des pois arachides est certainement 
aussi importante que celle des arachides dans les glétas des indi- 
gènes. Les pois arachides se cultivent sur buttes ou sur billons en 
terre légère. Ils p.e développent en touffes plus ou moins étalées sui- 
Tanl les variétés. Les fleurs très petites se forment sur les portions 
de tiges les plus voisiiies du centre de la touffe; comme pourlara- 
chide, quand la fécondation esi qpérée, le pédoncule de Fovaire 
pénètre en terre où il s'allonge et Tovaire acquiert son complet déve- 
loppement. Le pois arachide se différencie de Farachide par ses 
feuilles et ses fruits. Les feuilles sont généralement à trois folioles de 
forme ovale allongée et le fruit est une gousse contenant une saik 
graine de la grosseur d'un pois chiche. 

Les variétés de pois arachide se distinguent entre elles par la cou- 
leur de cette graine. Elles sont au nombre de cinq dans le Dahomey : 
un pois arachide blanc, un pois arachide blanc avec zone violacée 
autour du hile, un pois arachide rouge violacé foncé, un pois ara- 
chide noir, un pois arachide rouge clair. 

Ces diverses variétés se sèment en mai-juin, c'est-à-dire pendant la 
saison des pluies. La durée de la végétation est de cinq à six mois. 
La récolte se fait comme celle de l'arachide : on arrache les touffes, 
on les secoue et on les retourne pour exposer les gousses au soleil 
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pendant quelques heures. Quand ces gous?es sont sèches, on les 
détache des touffes et on les emporte au village. Les indigènes con- 
somment les pois arachides simplement cuits dans Teau. îls préfèrent 
les variétés blanches aux variétés colorées. Les pois arachides ne 
donnent lieu qu'à un commerce très restreint. Ils sont consommés 
par les producteurs et ce n'est qu en très petite quantité qu'on les 
trouve sur les marchés locaux. 

Pois d'AngoL — Le pois d'Angol, ambrevade ou pois cajan, se 
rencontre dans tout le Dahomey, mais c'est dans le Bas et le Moyen- 
Dahomey qu'il est le plus cultivé. C'est un arbrisseau tortueux de 
2 mètres à 2 m. 50 de hauteur, qu'on cultive généralement en bordure 
des glétas, autour desquels il constitue de véritables haies. Cependant, 
dans le Bas-Dahomey et, en particulier, dans la région d'Abomey, on 
rencontre assez fréquemment des champs entiers où le pois d'Angol 
est associé à l'igname ou à d'autres plantes vivrières. 

Les semis se font d'une façon successive pendant toute la saison 
des pluies, mais les plus importants ont lieu en mai-juin. Les terrains 
argileux, profonds, semblent mieux convenir à la plante que les ter- 
rains sableux. La fructification se fait environ un an après le semis; 
les graines sont de couleur grise. Les indigènes les font bouillir et 
les mangent ensuite avec de' l'huile de palme et du sel. 

Le pois d'Angol reste sur pied pendant trois années en général. Un 
peu avant la saison des pluies qui suit la première récolte, les indi- 
gènes recèpent les plantes à 15 ou 20 centimètres au dessus du sol. 
Après la deuxième récolte, ils les laissent croître sans leur donner le 
moindre soin et se contentent d'en récolter les graines. 

Haricots divers. — Dans toute la Colonie, mais dans le Bas- 
Dahomey principalement, plusieurs variétés de haricots sont cul- 
tivées. Nous en avons rencontré cinq principales, dont nous donnons 
ci-après les noms en langue djedje ou dahoméenne : 

Aïcouvovo : graines rouges, 

Aïcououéoué : graines blanches, 

Aïcou ouagbé lafo : graines rouges veinées de noir, 

Doïcou : graines noires, 

Acpacou : graines blanches. 
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Les graines des quatre premières variétés sont très petites : ellesne 
dépassent pas la grosseur d'un petit pois. Celles de la dernière ont les 
dimensions d'une fève. 

Tous ces haricots sont semés dans les glétas, généralement en cul- 
ture dérobée sous le maïs ou le mil. Ils occupent seuls le sol après la 
récolte des deux céréales. Les semis s'effectuent à des époques très 
différentes suivant les variétés : ils ont toujours lieu pendant la saison 
des pluies. 

Pour chaque variété, la récolte est successive : les indigènes 
recueillent les gousses au fur et à mesure qu elles mûrissent. Ils les 
font sécher au soleil et les égrènent seulement au moment de les uti- 
liser. Pour consommer les graines, ils les font cuire dans Teau, puis 
ils les salent et les associent à Thuile de palme. Les plus estimées sont 
celles des deux petites variétés blanches. Les autres jouissent de 
propriétés spéciales qui en restreignent Fusage. C'est ainsi que la 
variété rouge aïcouvovo est reconnue comme laxative. La description 
des caractères spécifiques des différentes variétés, des propriétés et 
des qualités particulières de leurs graines serait intéressante, mais 
elle nécessiterait une trop grande quantité de détails et nous éloigne- 
rait du but poursuivi dans cette notice. 

Signalons en passant que le haricot du Kissi, d'excellente qualité, 
est très cultivé dans les jardins des Européens. Il n'est pas encore 
répandu chez les indigènes. 

Nété. — A côté des légumineuses herbacées et arbustives cultivées 
par les indigènes, il existe une légumineuse arborescente qui croît 
spontanément dans tout le Dahomey : c'est le nété ou pakia bigiobosa. 
Le nété adulte est un bel arbre de 10 mètres de hauteur. A 2 ou 
3 mètres au-dessus du sol, son tronc se continue par 2 ou 3 branches 
maîtresses de fortes dimensions formant avec la verticale un angle de 
45° environ. Ce sont ces branches maîtresses qui portent les branches 
et les rameaux secondaires couverts de feuilles et donnent à l'arbre 
dans son ensemble l'aspect d'un immense verre à pied conique. Le 
îiété fleurit à la fin de la saison des pluies et fructifie pendant la 
saison sèche. 11 donne des gousses de 15 à 20 centimètres de lon- 
gueur, contenant chacune une quinzaine de graines qui ont sensible- 
ment la forme et les dimensions indiquées par la figure ci-contre. 

Ces graines sont extérieurement et intérieurement de couleur jau- 
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nâtre; les indigènes les consomment bouillies ou les réduisent en 
farine d'une belle couleur jaune, vendue couramment sur les marchés 
(les cercles du Nord. Fréquemment, on Tutilise pour la préparation 
d'un produit spécial appelé « macari » qui n est que de la farine de 
nété cuite après avoir été réduite en pâte et additionnée de condiments 
variés. Ce produit est de couleur noirâtre ; il se conserve longtemps, 
mais il acquiert vite une odeur sui generis qui, si elle ne gêne pas les 
indigènes, est tout au moins fort désagréable pour les Européens. Il 
est Tobjet dans le Nord d'un commerce très important : non seule- 
ment il se vend sur les marchés locaux, mais il est aussi drainé en 
grande quantité du Haut-Dahomey vers la côte où il est débité sur les 
marchés de Ouidah et de Grand-Popo. 

Il y a même au sujet de ce commerce un fait assez curieux à cons- 
tater; le macari provient en majeure partie du 
cercle de Djougou. En tout cas, il n est jamais 
fabriqué dans les cercles de Savalou et 
d'Abomey. Dans cette dernière région cepen- 
dant, les nétés sont abondants, sur le plateau *^' " ~ 
d'argile rouge ferrugineuse; mais il ne sont l'objet d'aucun soin. 
L'indigène les épargne dans les débroussements et les feux de 
brousse, mais il paraît les considérer seulepient comme un appoint 
possible en période de disette; il ne prend même pas la peine de 
recueillir leurs graines lorsque la nature généreuse lui a donné dans 
ses glétas des récoltes abondantes. 

Les nétés du Nord au contraire ont chacun un propriétaire ; aussi 
ce sont de beaux arbres, cultivés et bien entretenus, débarrassés pério- 
diquement des branches mortes et possédant toujours l'aspect le plus 
verdoyant. Le sol léger des plateaux du Haut-Dahomey, reposant à 
peu de profondeur sur la latérite, et le climat à saison sèche et à 
saison pluvieuse sensiblement égales, paraissent leur convenir beau- 
coup mieux que le climat quasi-équatorial du Sud de la Colonie et que 
les argiles rouges d'Abomey, dont la compacité est encore trop forte 
bien que tempérée par les graviers ferrugineux. 

Légumes. — Les légumes ont, au point de vue alimentaire, des 
usages assez identiques aux graines de légumineuses, c'est pourquoi 
nous disons en passant quelques mots de ceux qui sont les plus uti- 
lises par les indigènes. 

4 
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Le Gombo est une malvacée à belles fleurs jaunes, dont la culture 
est répandue dans tout le Dahomey. Il produit des fruits de forme 
pyramidale que Ton récolte dès qu'ils ont trois ou quatre centimètres 
de long. Ces fruits sont remplis d'une pulpe visqueuse dans laquelle se 
trouvent noyées les graines ; ils constituent un élément essentiel de la 
nourriture des indigènes qui les font entrer dans la préparation de 
presque tous leurs mets. Beaucoup d'Européens même apprécient cet 
aliment; mais il faut généralement en manger plusieurs fois avant 
de s'y habituer, car sa consistance molle le rend au début fort désa- 
gréable. 

Des champs entiers de gombo sont cultivés par les indigènes; les 
semis se font généralement vers la fin de la saison des pluies et la 
maturation des fruits a lieu en saison sèche. On ne laisse arriver à 
maturité que les fruits destinés à fournir des graines. Tous les autres 
sont consommés au fur et à mesure de leur récolte, ou desséchés au 
soleil et conservés pour être utilisés ultérieurement. 

Comme les autres légumes, les indigènes consomment sous forme 
d'épinards les jeunes feuilles de trois végétaux herbacés connus sous 
les noms de « gassi », « tété » et « soman » en langue dahoméenne. Ils 
utilisent couramment aussi de petites tomates sauvages très acides, 
des oignons en grande quantité, des aubergines, les pépins de quel- 
ques variétés de courges, etc.. 

C. PLANTES A FÉCULE. 

Elles comprennent par ordre d'importance : l'igname, le manioc, 
la patate, le taro, l'ousounifing. A côté de ces plantes cultivées, on 
peut encore citer les cannas, les amorphophallus divers et les encé- 
phalartes, qui croissent spontanément dans la brousse. 

Igname. — L'igname est, avec le mil et le maïs, le pain de l'indi- 
gène. Cultivée sur de grandes étendues, elle est l'objet de nombreux 
soins culturaux. Les indigènes ont pour elle une sorte de vénération 
qu'ils manifestent, d'ailleurs, chaque année, en faisant la fête de 
rigname. Cette fête consiste à récolter dans les glétas, lorsqu'on juge la 
maturité suffisante, deux ou trois tubercules que chaque chef de famille 
offre à son fétiche : si le fétiche mange cette offrande, on peut poursuivre 
la récolte. Dans le cas contraire, il faut renouveler l'expérience jusqu'à 
ce que le fétiche se soit décidé à goûter le premier l'igname nouvelle. 
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Aucun indigène fétichiste n'oserait enfreindre cette règle de crainte 
d'attirer sur sa personne les pires calamités et même la mort. 

La culture de Tigname est des plus simples. Elle se fait toujours sur 
buttes préparées dès le mois de février, généralement en terres nou- 
vellement défrichées. Les terres légères et fertiles sont celles qui 
conviennent le mieux. Les argiles compactes du Sud sont peu favora- 
bles au développement des tubercules. La plantation se fait en 
Mars. On peut la pratiquer soit en utilisant simplement le collet des 
tubercules, soit en partageant ces derniers en un certain nombre de 
fragments de la grosseur du poing. Collets ou portions de tubercules 
sont mis en terre au sommet de chaque butte à une profondeur de 8 à 
10 centimètres. Ce mode de multiplication de Tigname est analogue à 
celui de la pomme de terre. Après la plantation, le sommet de chaque 
butte est recouvert d'un petit coussinet de paille, qu on enfouit à demi 
en terre et dont le rôle est d'empêcher les pluies, en ravinant le 
sommet de la butte, de mettre à nu les tubercules plantés. Au bout 
de quinze à vingt jours, les premières tiges apparaissent après avoir 
traversé le petit coussinet de paille. Les indigènes les laissent généra- 
lement se développer et ramper sur le sol. Quelquefois, cependant, ils 
plantent à côté des buttes des branches de bois mort sur lesquels les 
tiges grimperont. La durée de la végétation de Tigname.^ différente 
selon les variétés, est d'environ sept mois pour l'igname amère. Les 
tubercules ont tous atteint leur grosseur normale au mois de sep- 
tembre ; mais les indigènes ne les récoltent qu'au fur et à mesure de 
leurs besoins. Les tubercules se conservent parfaitement dans les 
buttes en saison sèche. Pendant toute la durée de la végétation, Tin- 
digène fait de nombreux sarclages et binages dans ses champs 
d'igname. 

Si on examine avec attention les ignames cultivées, on remarque très 
vite qu'elles appartiennent à des variétés nombreuses. Les indigènes 
les classent en deux catégories : Tigname douce et l'igname amère. 

L'igname amère est de beaucoup la plus répandue : ses tiges sont à 
section circulaire et portent de nombreuses épines recourbées vers la 
base. Les feuilles sont petites, coriaces et très luisantes. 

L'igname douce, au contraire, a les feuilles beaucoup plus grandes 
et moins coriaces ; de plus, ses tiges sont dépourvues d'épines et pré- 
sentent longitudinalement quatre ailettes membraneuses qui leur don- 
nent la section ci-contre. 
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Les ignames douces et les ignames amères comprennent un grand 
nombre de sous- variétés qui se distinguent par la forme, la couleur 
des tubercules, mais nous ne pouvons entrer ici dans Tétude de leurs 
caractères différentiels. 

Nous citerons encore à titre de curiosité une troisième variété 

d'igname qui fournit des tubercules sucrés. Cette igname a les tiges 

épineuses comme Tigname amère, mais ses feuilles sont trifoliolées. 

D'autre part, ses tubercules sont de forme ar- 

^Jilette rondie au lieu d'être très allonerés comme ceux 

membraneuu ^ 

des variétés précédentes. Les indigènes les 
apprécient beaucoup et les consomment en 
général comme dessert. 
Figr. 9. -Section de la tige ^es diverses catégories d'igname résultent 

de 1 Igname douce. ^ " 

très probablement d'une sélection lente des 
espèces sauvages, qui existent en nombre considérable dans la Colonie 
et se rapprochent beaucoup par leurs caractères végétatifs et botani- 
ques des espèces cultivées. 

Les indigènes consomment les tubercules d'igname de trois façons 
différentes : grillés sur des charbons ardents quand ils sont récoltés 
avant maturité complète, cuits à l'eau après avoir été épluchés préa- 
lablement ; enfin, les tubercules cuits à l'eau peuvent être pilonnés, 
pétris et transformés en une pâte blanche ressemblant à l'akassa. On 
consomme cette pâte en l'accommodant à des sauces différentes tou- 
jours très pimentées et contenant beaucoup de gombo. 

Manioc. — Le manioc se rencontre dans toute la Colonie, mais c'est 
dans le Sud surtout que sa culture est importante. La plante bien 
développée est un arbuste de 2 à 2 m. 50 de hauteur, à tige cassante, 
contenant un latex blanchâtre très abondant, à feuilles palmées ayant 
de 5 à 7 lobes. La partie utile du végétal est constituée par les tuber- 
cules qui se développent dans le sol au voisinage du collet de la plante. 
Ces tubercules ont en général la forme d'un fuseau allongé un peu 
plus renflé à l'une de ses extrémités. La culture du manioc se fait sur 
billons préparés en terre légère au début de la saison des pluies. Les 
plantations se font indifféremment de Mars à Juillet, On se sert pour la 
reproduction du végétal de boutures prises de tiges, sur toute la lon- 
gueur de celles-ci, sauf cependant au voisinage de l'extrémité supé- 
rieure; les indigènes prétendent que ces boutures, qui ont environ 20 à 
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28 centimètres de longueur, poussent aussi bien les unes que les 
autres, mais on ne peut guère avoir confiance en leurs dires, car ils 
n'ont certainement jamais songé à établir des comparaisons entre les 
boutures prises à différentes hauteurs. Quand les jeunes tiges sortent 
(lu sol on fait un buttage à la base. Les tubercules peuvent être 
récoltés dix mois après la plantation ; mais, comme ils se conservent 
très bien dans le sol, les indigènes ne les arrachent qu'au fur et à 
mesure de leurs besoins. Il ne faut pas attendre plus de dix-huit mois 
cependant avant de les récolter, car ils deviennent ligneux. 

Le manioc amer et le manioc doux sont cultivés dans la colonie. Le 
plus répandu paraît être le dernier. L'écorce de ses tubercules contient 
très peu de principe amer vénéneux. Pour consommer ce manioc, les 
indigènes le dépouillent néanmoins de son écorce et le font ensuite 
bouillir à grande eau. Ils le mangent naturel ou avec l'huile de palme. 
Les tubercules de manioc sont également utilisés pour préparer la 
fécule. A cet effet, l'indigène les dépouille d'abord de leur écorce et 
les lave à grande eau; puis, il les râpe complètement au moyen d'une 
râpe rudimentaire constituée par une planchette couverte de clous. Il 
place le produit râpé dans un sac en toile et il en exprime le jus par 
pression. Il dessèche ensuite le résidu solide sur un feu doux; il broie de 
nouveau ce résidu sec et la farine de manioc est fabriquée. Cette farine 
est consommée après avoir été cuite à l'eau, transformée en pâte et 
assaisonnée avec des condiments variés. Elle est quelquefois utilisée, 
à Agoué par exemple, pour préparer du tapioca. 

Le manioc et la fécule qu'il sert à préparer sont totalement 
consommés sur place par les indigènes. La production locale paraît 
même devenir insuffisante, si Ton s'en rapporte aux relevés établis par 
le Service des douanes, qui accuse 35.541 francs d'importation de 
manioc en 1902, 307.386 francs en 1903. Cette constatation est d'autant 
plus intéressante que presque tout le manioc importé provient du 
Lagos. Comment se fait-il que dans un pays où la végétation du manioc 
est des plus vigoureuses, les indigènes négligent d'en produire suffi- 
samment pour leurs besoins ? Le manioc est cependant une culture 
facile et qui mérite d'autant plus de retenir l'attention qu'elle pourrait 
devenir pour le Dahomey une nouvelle source de richesse. La fécule 
de manioc soigneusement préparée pourrait se vendre sur les mar- 
chés français en vue de la préparation du tapioca. Le meilleur moyen 
de déterminer sa valeur commerciale serait d'en faire une petite 
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expédition pour la soumettre à Tappréciation des courtiers de Bor- 
deaux. 

Patate. — La patate appartient à la même famille botanique que les 
liserons. Elle est répandue un peu partout dans le Dahomey, mais 
c'est dans les cercles du Sud qu'on la rencontre en assez grande 
quantité. Sa culture est toujours faite sur billons. La reproduction de 
la patate se fait par bouturage. Avant de commencer les plantations, 
les indigènes mettent en germination en bonne terre quelques tuber- 
cules de la récolte précédente. Les tiges et les feuilles se développent 
rapidement et ce sont ces tiges, fractionnées en fragments de 25 à 
30 centimètres de longueur, qui servent pour la plantation. Les 
boutures de patate s'enracinent avec une très grande facilité au 
niveau des nœuds, mais il est bon néanmoins de n'utiliser que des 
boutures fraîches et de les débarrasser de leurs feuilles. Après 
là reprise, la plante se développe en donnant un grand nombre de 
tiges rampantes ; ces tiges émettent de nombreuses racines, dont quel- 
ques-unes se tuberculisent et constituent la partie utile du végétal. 

Pendant la durée de la végétation, la patate réclame un certain 
nombre de soins culturaux; il faut bien biner le sol assez fréquem- 
ment pour empêcher les mauvaises herbes de Tenvahir. Il faut aussi 
faire un léger buttage afin de faciliter la formation des tubercules. 
Les sols qui conviennent le mieux à cette culture sont les sols 
légers, riches en humus et légèrement humides. [Les plantations se 
font de juillet à novembre; la récolte a lieu environ 6 mois après. 

Les tubercules sont de conservation difficile. Il faut les consommer 
au fur et à mesure de leur récolte. C'est pourquoi les indigènes n'en 
cultivent que de petites surfaces à la fois et qu'ils échelonnent leurs 
plantations sur une période de 4 mois. 

Deux sortes de patates sont répandues dans les cultures : Tune 
est à épiderme rose l'autre à épiderme blanc ; les deux sont à chair 
blanche. La patate blanche est la plus appréciée des indigènes. 
Les deux sortes se consomment de la même façon^ cuites à Teau ou 
frites dans l'huile de palme. La patate est vendue couramment sur 
tous les marchés du Sud de la Colonie. 

Taros. — Les taros, colocases et xanthosomes, sont des plantes de 
la lamille des aroïdées, dont la partie comestible est le rhizome fari- 
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neux. Inconnus des indigènes du Bas-Dahomey, ils se rencontrent au 
contraire en assez grande quantité dans les cercles du Nord, où nous 
avons eu Toccasion d'en visiter de nombreuses cultures. 

Dans le cercle de Djougou et, en particulier, dans le centre Cafiri dé 
Dompago, les bas-fonds marécageux, nombreux dans cette région où 
naissent les 'monts de TAtacora, sont presque tous occupés par des 
cultures de riz et de taro. Les deux plantes sont cultivées isolément 
ou bien sont associées sur le même champ. Dans les deux cas, le taro 
est planté sur buttes de m. 60 environ de hauteur. S'il est associé 





Fig. 12. — FeuUle de colocasse. Z Fig. i3. — FeuiUe de xanthosome. 

au riz, ce dernier pousse à la base des buttes : la combi- 
naison de ces deux cultures est très heureuse, puisqu'elles 
exigent toutes deux un sol très humide. La plantation se fait indif- 
féremment en saison des pluies ou en saison sèche. Ce sont les collets 
de rhizomes de la récolte précédente que Ton met en terre. 

Le végétal présente dans son ensemble un aspect assez analogue 
aux arums ornementaux que Ton rencontre si souvent dans les jar- 
dins de France. Les pétioles des feuilles sont très développés : ils 
atteignent environ m. 60 de longueur et présentent à la base un 
large empâtement. Les feuilles elles-mêmes sont de très grandes 
dimensions : elles ont la forme générale présentée par la figure 
ci-contre. Mais elles diffèrent suivant les variétés par la façon dont 
elles sont attachées sur le pédoncule. Chez les colocases, le point 
d'attache est voisin du centre de la feuille, qui s'épanouit en paraso] 
au-dessus du pédoncule. Chez les xanthosomes, 1^ point d'attache est 
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la base de la feuille, qui présente Taspect d'un immense fer de lance» 
Les taros cultivés au Dahomey sont surtout les colocases, qui présen- 
tent deux variétés; une blanche et une violette; la seconde se dis- 
tingue aisément de la première par ses pétioles et ses nervures de 
couleur violacée. On rencontre bien, çà et là, quelques xanthosomes, 
mais ils sont plutôt utilisés comme plantes d'ornement 'au voisinage 
des cases que comme comestibles. 

Les rhizomes de taros sont consommés par les indigènes en mélange 
avec rigname. On leur fait toujours subir une ébullition préalable afin 
de les débarrasser des principes acres qu'ils contiennent. A ce point 
de vue, les variétés blanches sont plus appréciées que les violettes 
comme étant moins amères. 

Ousounifing. — Nous ne dirons qu'un mot de cette labiée cul- 
tivée en petite quantité dans le Gourma, au voisinage duMossi. Elle se 
reproduit par tubercules; pendant sa végétation elle thalle énormé- 
ment. Par ses tiges et ses feuilles, elle rappelle le lamier pourpre, mais 
elle a les fleurs violettes. Les tubercules nouveaux se forment surtout 
dans la zone centrale des touffes. Il s'en forme aussi sur les diffé- 
rentes tiges qui, comme pour la patate, s'enracinent très aisément au 
niveau des insertions foliaires. Les tubercules sont petits et fusi- 
formes. Les indigènes les consomment cuits à l'eau ou préparés en 
bouillie comme l'igname. 

Plantes féculentes diverses. — A titre de curiosité simplement, 
on peut encore signaler la présence au Dahomey de nombreux cannas 
qui croissent spontanément dans la brousse ou qui sont souvent cul- 
tivés en touffes au voisinage des cases, mais bien plutôt comme 
plantes d'ornement que comme plantes alimentaires. 

Il existe aussi beaucoup de variétés (ï amorphophallus ^ parmi les- 
quelles il s'en trouve probablement dont les rhizomes ont une valeur 
nutritive, mais les indigènes n'utilisent pas ces végétaux. 

On rencontre enfin dans tout le Moyen-Dahomey d'importants peu- 
plements (ÏEncephalartes^ dont la croissance est excessivement lente 
et dont les pieds adultes ont la forme d'une boule de m. 35 de 
diamètre environ, portant une racine pivotante charnue énorme et 
juste en opposition avec cette racine un bouquet de feuilles d'un beau 
vert foncé à folioles épineuses. Le tronc est très riche en fécule, mais 
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les indigènes en ignorent la qualité. En revanche, ils consomment les 
graines du végétal en les faisant griller comme de véritables marrons. 



D. FRUITS. 



De nombreuses espèces fruitières sont réparties dans toute la 
Colonie, mais c'est dans le Bas-Dahomey surtout qu'on les rencontre 
en abondance. Cela tient à ce que Béhanzin qui s'occupait quelquefois 
de son peuple pendant les moments de loisir que lui laissait son ardeur 
guerrière, avait ordonné à ses fidèles sujets de propager les plantes 
à fruits comestibles le long de tous les sentiers de son royaume, afin 
(le donner un moyen de subsistance aux voyageurs. 

Nous ne pouvons faire ici une étude complète de toutes les espèces 
existantes, mais nous indiquerons par ordre d'importance celles qui 
sont les plus utiles et les plus répandues et nous donnerons sur 
chacune d'elles quelques renseignements généraux. 

Bananier. — Il existe chez les indigènes trois espèces de bana- 
niers : le bananier paradis, le bananier des Sages et le bananier de 
Chine. Le premier donne des fruits de dimensions volumineuses, à 
pulpe farineuse peu parfumée et peu estimée. Le second, qui présente 
(le nombreuses variétés, fournit des fruits de plus petites dimensions, 
mais à pulpe onctueuse, de saveur et de parfum très agréables. 
Tous les villages, toutes les familles du Bas-Dahomey possèdent un 
certain nombre de ces bananiers. Il en existe même dans les bas-fonds 
humides, dans les bois, au voisinage des chemins, de grandes quantités 
qui n'ont pas de propriétaires. Dans les cercles d'Allada et Porto-Novo, 
en particulier, il y a beaucoup de bananeraies au voisinage de l'Ouémé 
et de ses affluents. 

L'examen superficiel des régimes montre que les fruits sont de cou- 
leur et de formes très variées suivant les bananiers considérés : à 
maturité les uns sont allongés avec ou sans courbure ou hien très 
courts et de forme ovoïde. La peau est lisse ou bien présente des 
côtes dans le sens de la longueur. Ces simples indications montrent 
qu'il existe beaucoup de variétés de bananiers, parmi lesquelles il 
s'en trouve certainement d'excellentes, qu'une sélection attentive per- 
mettra d'isoler. Leur propagation dans la Colonie sera ensuite facile. 
II en est de même pour le bananier de Chine qui, moins répandu que 
le bananier des Sages, se rencontre néanmoins fréquemment en divers 
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points (lu Dahomey. Le Gouvernement local s'est préoccupé d'ail- 
leurs (l'importer des variétés étrangères renommées. C'est ainsi qu'il 
existe au jardin d'essais de Porto-Novo, trois excellentes variétés de 
bananiers de Chine dont les rejets pont distribués, au fur et à mesure 
de leur production, dans les différents postes de la Colonie. 

Ananas. — Les innombrables ananas qui croissent autour des vil- 
lages ou dans la brousse à l'état sauvage sont tous des « ananassa 
sativa » non améliorés. Ils donnent en bonne terre des fruits volu- 
mineux, cylindriques, portant un œilleton terminal à feuilles violacées 
et présentant une courbure très prononcée. Ces ananas sont de qualité 
médiocre : leur pulpe est fibreuse et leur suc est légèrement caustique, 
même lorsqu'ils ont atteint la maturité complète. Les ananas du Brésil 
ne présentant pas ces défauts, leur propagation est poursuivie active- 
ment et elle est d'autant plus facile qu'il existe à Porto-Novo quelques 
plantations étendues. Les ananas « pain de sucre » en particulier 
donnent d'excellents résultats. Le jardin d'essais de Porto-Xovo en 
possède de nombreux spécimens. 

Oranger. — Il pousse vigoureusement dans toute la Colonie, mais 
c'est dans la région d'Abomey surtout qu'on le rencontre en grande 
quantité. Il atteint souvent 6 à 7 mètres de hauteur et fructifie avec 
une remarquable fécondité ; les branches se recourbent sous le poids 
des oranges, mais l'arbre ne présente néanmoins jamais le bel aspect 
des orangers de la Côte méditerranéenne, car ses fruits, à maturité, ne 
jaunissent pas ; ils conservent même mûrs une couleur complètement 
verte, ce . qui ne les empêche pas d'acquérir une saveur sucrée 
agréable. Les oranges du Dahomey sont de qualités très différentes 
parce que les arbres qui les produisent sont généralement issus de 
semis et l'on sait que les caractères des orangers se conservent diffici- 
lement par ce mode de multiplication. Il y aurait lieu d'importer un 
certain nombre de sujets de variétés améliorées, dont la propagation 
par greffage serait facile. Il n'en coûterait pas plus de cultiver des 
arbres à fruits savoureux que ceux qui donnent des oranges de 
médiocre qualité. 

Le Mandarinier croît aussi bien que Toranger, mais il n'en existe 
encore que de rares spécimens. Le jardin d'essais de Porto-Novo en. 
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possède quelques pieds qui donnent des fruits en abondance. La pro- 
pagation de Tespèce sera d'autant plus facile que les caractères des 
mandariniers se conservent assez fidèlement par semis. 

Citronniers. — On en rencontre à peu près dans tous les villages. 
Les indigènes, aussi bien que les Européens qui voyagent, apprécient 
les propriétés désaltérantes de leurs fruits. 

Citons encore comme espèces fruitières répandues dans la Colonie : 

Les Manguiers (manguiers non greffés) dont les fruits, à saveur de 
térébenthine ne plaisent pas toujours quand on en goûte pour la pre- 
mière fois, et dont la pulpe fibreuse est bien inférieure à celle des 
excellentes variétés des Antilles ; 

Les Papayers, qui fournissent un fruit dont la pulpe jaune à saveur 
parfumée, très agréable, possède la propriété curieuse de faciliter la 
digestion des aliments azotés et est consommée pour cette raison à la 
fin des repas ; 

Les Avocatiers, répandus surtout dans le Bas-Dahomey, fournis- 
sent des fruits ayant la forme et les dimensions d'une belle poire, pre- 
nant une couleur violette à la maturité. Leur pulpe, appelée beurre 
davocat, est de couleur jaune, elle a un goût de noisette assez pro- 
noncé et se consomme nature ou légèrement salée ; 

Les Anones, qui ont comme représentants les corrossoliers, les 
cœurs-de-bœuf, les pommes cannelle et une variété spontanée dans 
la Colonie : Tanona sénégalensis. Les fruits de ces diverses variétés 
sont très différemment appréciés : la pomme cannelle semble la 
meilleure. Leur partie comestible est la pulpe jaune ou blanche 
de consistance très molle, dans laquelle sont noyées les graines ; 

Les Goyaviers, dont il existe aussi une variété qui pousse sponta- 
nément dans les bois ; les fruits sont des baies de la grosseur d'un œuf 
de poule, remplies d'une pulpe rose contenant une quantité considé- 
rable de petites graines et possédant une saveur sucrée agréable et 
un léger parfum de fraise ; 
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Les Arbres à pain, dont les fruits atteignent la grosseur d'une tête 
d'enfant et dont la chair farineuse se consomme bouillie ou grillée 
sur des charbons ardents ; 

Les MombinSy dont il existe de nombreux représentants à Tétat 
spontané dans le Moyen et le Haut-Dahomey. Ils fournissent un petit 
fruit jaune de la forme et de la grosseur d'une prune mirabelle, mais 
dont la pulpe est très acidulée et astringente ; 

Le Blighia sapida, à fruits rouges contenant une graine noire de la 
grosseur d'un marron. Cette graine porte une arille blanche volumi- 
neuse que les indigènes consomment. 

E. PLANTES A ÉPICES. 

Voici les principaux condiments utilisés par les indigènes : 

Le Poivre duKissi qui se vend sur tous les marchés de la Colonie, 
mais il n'existe point de culture de poivrier au Dahomey. 

Le Poivre meniguette, constitué par les graines d'une plante qui vit 
à l'état spontané dans le Dahomey et qui porte le nom d'Amomum. 
Le fruit se forme à la surface du sol : c'est une capsule de forme ovale, 
de la grosseur d'un œuf de poule, contenant une grande quantité de 
graines comprimées les unes contre les autres et possédant une saveur 
très piquante. La plante croit de préférence dans les terrains humides, 
riches en humus. Les indigènes se contentent de faire sécher les fruits 
avant de les présenter sur le marché. 
/ 

Les Rhizomes de gingembre; nous avons eu l'occasion de rencon- 
trer dans le cercle de Djougou des cultures de cette plante autour des 
villages. 

Le Piment ; la variété répandue est un petit piment de forme 
conique, rouge à maturité, et ne dépassant pas 10 à 15 millimètres de 
longueur; il est produit par un arbuste de m. 50 à 1 mètre de hau- 
teur. Sa saveur est très piquante et un seul fruit suffit pour aroma- 
tiser un plat copieux. 
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Indiquons enfin, à litre de curiosité, la présence au jardin dressais 
de Porto-Novo de cannelliers qui croissent avec une vigueur remar- 
quable et indiquent suffisamment que cette espèce pourrait être 
répandue dans tout le Bas-Dahomey. 

F. CAFÉIER ET CACAOYER. 

Nous réunissons dans le même chapitre, l'étude de ces deux plantes 
parce que leur culture, faite simultanément par quelques planteurs 
de la Colonie, a donné d'assez mauvais résultats. 

Des plantations de caféiers de Libéria ont été faites à Ouidah, 
Allada, Porto-Novo. Celles des deux premiers centres ont presque 
complètement périclité. Elles sont abandonnées par leurs propriétaires 
qui estiment n'en pouvoir retirer aucun bénéfice. Celle de Porto-Novo 
est toujours en exploitation. Les caféiers au nombre de 4.000 sont 
âgés de 8 ans. Ils sont plantés en terrain d'argile rouge peu fertile. 
Ils paraissent souffrir du milieu où ils se trouvent et aussi du peu 
de soins dont ils sont l'objet. N'ayant point été écimés, ils se sont 
développés en hauteur au détriment des branches latérales. Ils ne 
fournissent par suite que des récoltes peu abondantes. Le propriétaire 
estime que la valeur de ces récoltes couvre à peine les frais d'entre- 
tien de la plantation et de préparation du café. 

Les fruits sont recueillis lorsqu'ils présentent une teinte rougeâtre : 
c'est le café en cerise. Ils sont exposés au soleil pendant plusieurs 
jours : la pulpe se dessèche. On la désagrège et on la détache en 
frottant à la main les fruits les uns contre les autres. On obtient ainsi 
le café en parche constitué par un noyau contenant deux graines. Ce 
noyau est brisé ; on en extrait les grains qu'on soumet de nouveau à 
la dessication et qu'on dépouille ensuite de la mince pellicule qui les 
recouvre en les frottant entre les deux mains. 

Les grains de café de Libéria sont de dimensions très différentes, 
variant entre 8 et 15 millimètres de longueur. Ce défaut d'homogé- 
néité diminue beaucoup leur valeur commerciale. Ils sont totalement 
consommés sur place et se vendent en moyenne 1 fr.50 le kilogramme. 
Us ne donnent qu'une boisson de qualité inférieure, ayant peu d'arôme 
et ne rappelant que de très loin celle qu'on obtient avec les excellents 
mokas. Ils ne peuvent pas soutenir la comparaison avec les cafés du 
Brésil. 
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Pour ces diverses raisons, la culture au Dahomey du café de Libéria 
ne présente aucun intérêt au point de vue économique. Il ne nous 
paraît pas utile non plus de chercher à introduire des variétés de 
meilleure qualité en vue de l'exportation. Tout au plus pourrait-on 
tenter cette introduction pour faire face à la consommation locale. 

La culture du cacaoyer n'est pas susceptible de donner de meil- 
leurs résultats que celle du caféier. Des plantations de cacaoyers ont 
été effectués à Porto-Novo, à Allada, à Zagnanado. Dans les deux 
premiers centres, elles ont complètement échoué. La plupart des 
cacaoyers sont morts et les planteurs se sont vus finalement ^ans la 
nécessité d'abandonner leur^ plantations. Ces insuccès s'expliquent 
très bien par les différences de climat qui existent entre notre Colonie 
et les pays à climat franchement équatorial, le seul qui convienne 
parfaitement à la végétation du cacaoyer. Dans ces pays, en effet, la 
saison sèche ne se prolonge presque jamais au-delà de 3 mois et 
l'humidité atmosphérique toujours intense descend rarement au-des- 
sous de 90^, tandis que dans le Bas-Dahomey, la saison sèche dure en 
moyenne 4 à 5 mois avec une humidité atmosphérique oscillant 
autour de 80\ 

A Zagnanado, cependant, qui jouit d'un climat très favorable, 
3.000 cacaoyers existent et sont en plein rapport. Mais il faut s'em- 
presser d'ajouter qu'ils sont l'objet des soins les plus assidus et qu'ils 
poussent sur une terre fertile. Malgré ces conditions éminemment 
favorables, les planteurs estiment qu'ils ne retireraient aucun bénéfice 
de leur exploitation, s'ils étaient obligés d'avoir recours à des contre- 
maîtres pour assurer la surveillance de la plantation et l'exécution des 
travaux d'entretien et de récolte. 

La culture du cacaoyer dans le Bas-Dahomey n'est donc pas à con- 
seiller. Elle n'a, d'ailleurs, guère plus d'intérêt économique que celle 
du caféier, car notre Colonie soutiendrait difficilement la concurrence 
avec les pays équatoriaux, producteurs du cacao. 
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II. — PLANTES INDUSTRIELLES 

A vrai dire les plantes industrielles que nous allons étudier dans ce 
chapitre ne fournissent pas des produits utilisés exclusivement par 
l'industrie. C'est ainsi que le palmier à huile et le karité pourraient 
très bien être considérés comme plantes vivrières, les indigènes du 
Sud consommant autant d'huile de palme qu'ils en exportent, ceux du 
Nord employant presque totalement sur place à des usages alimen- 
taires le beurre de karité qu'ils fabriquent. Mais une classification ne 
doit jamais être prise au pied de la lettre et si nous avons adopté 
celle de cette brochure, c'est simplement pour donner au lecteur une 
idée plus nette des éléments variés qui constituent la production agri- 
cole de la Colonie. Comme nous l'avons fait pour les cultures vivrières. 
nous allons donc grouper les plantes industrielles en un certain 
nombre de catégories, comprenant chacune les végétaux fournissant 
des produits de même nature ou présentant des usages analogues. 

A. PLANTES PRODUCTIVES DE CORPS GRAS. 

Palmier à huile. — Le palmier à huile croît à l'état spontané dans 
tout le Bas-Dahomey. On le rencontre dans les terrains les plus 
variés : cependant il possède une végétation plus vigoureuse dans les 
bas-fonds humides constitués par des terrains alluvionnaires fertiles 
que sur les plateaux arides et secs. A proximité des cours d'eau, des 
lagunes, des lacs, dans les thalwegs humides, les arbres sont trapus, 
leur feuillage est verdoyant, tandis que sur les plateaux d'argile rouge 
ferrugineuse, secs pendant la majeure partie de l'année, ils sont plus 
grêles, plus élancés et les feuilles de la base de leur parasol dépéris- 
sent et pendent lamentablement le long du stipe pendant la saisno 
sèche surtout. 

Les palmiers ne sont en général l'objet d'aucun soin, d'aucune 
façon culturale de la part des indigènes qui comptent beaucoup plus 
sur la nature que sur eux-mêmes pour assurer le développement, la 
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fructification et la multiplication des arbres qui se fait naturellement 
par semis. Les exceptions à cette règle paraissent cependant s'être 
multipliées depuis quelques années. Quelques indigènes soucieux de 
leurs intérêts ont cultivé les palmiers leur appartenant, d'aulres ont 
établi des palrneraies nouvelles dans lesquelles ils font pendant 7 à 
8 ans des cultures intercalaires. L'ameublissement du sol et la sup- 
pression des feux de brousse qui résultent de ces cultures, sont très 
favorables aux jeunes arbres. Dans le voisinage de Porto-Novo et sur- 
tout du côté d'Adjara, on cultive les plantes vivrières dans presque 
toutes les palmeraies. 

La variété la plus commune de palmier à huile répandue dans tout 
le Bas-Dahomey donne des fruits ayant à peu près la grosseur d'un 
œuf de pigeon, constitués par un noyau très dur entouré d'une pulpe 
orangée bourrée de matière grasse et parcourue par de nombreuses 
fibres. La pulpe est enveloppée dans un épiderme très mince. 

D'après les indigènes, certains palmiers à huile donnent des fruits 
ayant un noyau tendre pouvant se briser facilement sous la dent. Ces 
fruits sont consommés à leur état naturel ou mis à part pour fabri- 
quer une huile d'excellente qualité. Les palmiers qui les produisent 
ne se distinguent par aucun caractère extérieur du palmier commun. 
En revanche, il existe une variété bien déterminée connue sous le 
nom de palmier fétiche, qui se différencie très nettement de la variété 
ordinaire par ses feuilles, dont les folioles sont soudées entre elles sur 
toute leur longueur par groupes de 2, 3, 4, 5 et plus, ce qui donne à la 
feuille un aspect gaufré très ornemental. Les fruits de cette variété, 
dont les représentants sont peu nombreux, sont employés par les 
féticheurs pour la fabrication d'huile sainte. Les palmiers eux-mêmes 
sont Tobjet d'un véritable culte et ce serait un crime sévèrement 
puni que d'en faire la destruction. 

Le palmier fournit à l'indigène ses nombreux fruits, qui, en petite 
partie, tombent sur le sol quand une maturation trop avancée les fait 
se détacher du régime, mais qui, pour la plupart, sont cueillis sur 
l'arbre même : l'opération de la cueillette est pénible et dangereuse, 
surtout quand les palmiers atteignent 7 à 8 mètres de hauteur. Les 
indigènes grimpent le long du stipe en s'aidant d'une palite corde; ils 
sont heureusement très habiles et il ne leur arrive presque jamais 
d'accidents. Néanmoins, cette ascension ne les enthousiasme guère et 
ils la font aussi peu souvent que possible : c'est pourquoi ils récol- 
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lent en une seule fois les quatre ou cinq régîmes qui se trouvent sur 
le même arbre, bien que leur état de maturité soit assez différent. Les 
fruits bien mûrs sont d'un beau rouge orangé; ceux qui n'ont pas 
atteint la maturité complète sont vert foncé ; ceux qui Font dépassée 
prennent une teinte violacée. 

Avant d'employer ces fruits pour la fabrication de Thuile, on les 
laisse se détacher naturellement du rachis en mettant les régimes en 
las ou bien on les sépare à la main, puis on les place dans des jarres 
en terre de 50 à 60 litres de capacité. Ils restent là quelques jours et 
subissent un commencement de fermentation et un léger échauffe- 
raent : leur surface se couvre de gouttelettes d'eau ; on dit que les 
fruits suent. Dans la même jarre, on les recouvre d'eau et on les 
porte à l'ébullition pendant 2 à 3 heures. La pulpe subit une véritable 
cuisson : on abandonne ensuite les jarres au refroidissement. Parfois 
on reprend les fruits dès que le refroidissement est opéré, mais souvent 
aussi on les laisse pendant plusieurs jours immergés dans leur eau de 
cuisson et exposés à l'air. Cette pratique est certainement désastreuse 
pour la qualité de l'huile, car il se développe dans les jarres des fer- 
mentations putrides dégageant une odeur nauséabonde, dont la matière 
grasse conserve un peu le souvenir. Les fruits cuits sont placés dans 
un réservoir en terre de forme rectangulaire de 2 m. 50 de profon- 
deur. Le fond de ce réservoir est recouvert d'un clayonnage en bois 
étanche. Les indigènes foulent les fruits au pied sur le clayonnage et 
la pulpe se désagrège : ils récoltent les noyaux au fur et à mesure 
qu'ils sont débarrassés de leur pulpe et les mettent en tas près du 
réservoir. Quand la séparation des noyaux est à peu près achevée, la 
pulpe est réduite en bouillie ; les indigènes y ajoutent de l'eau, conti- 
nuent quelques instants le malaxage, puis ils accumulent les matières 
solides en bourrelet autour du réservoir de façon à former au centre 
un creux dans lequel viennent se réunir l'eau et l'huile ; celle-ci sur- 
nage, elle est recueillie au moyen d'une petite calebasse ou d'une 
écuelle en bois et déposée dans une jarre de 25 à 30 litres de capacité. 
La figure 18 montre le réservoir dont il vient d'être question, la pulpe 
désagrégée accumulée en bourrelet le long de sa paroi, une femme 
occupée à recueillir l'huile, un tas de noix depalme et enfin plusieurs 
jarres servant aux diverses opérations de cuisson. L'huile à ce stade 
de sa fabrication est de couleur rouge orangé très sale. On la fait 
bouillir dans sa jarre sur un feu vif pendant 8 à 9 heures de façon à 
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éliminer complètement Teau avec laquelle elle est encore mélangée : 
pendant cette ébullition, les impuretés montent à la surface sous 
forme d'écume que Ton enlève au fur et à mesure qu'elle se produit. 
L'huile ainsi sommairement épurée prend sa belle couleur orangée : 
elle est prête pour la consommation ou pour la vente. 

Dans le réservoir restent les pulpes épuisées, mélangées d'eau : 
l'indigène élimine ce résidu par une bouche d'évacuation (fîg. 19) qui 
s'ouvre dans un canal d'écoulement aboutissant à un premier trou A 




Fig. 19. — Schéma de la fabrication de Thuile de palme. 

creusé en terre et dont le niveau est inférieur à celui du réservoir; A 
communique lui-même avec un deuxième trou B, de niveau inférieur 
à A. Il se développe dans ces trous une fermentation active qui fait 
monter à la surface les matières grasses restant encore dans la pulpe. 
L'indigène recueille cette huile de deuxième jet [au moyen d'une 
calebasse : elle est évidemment de qualité inférieure. Cette méthode de 
fabrication subit dans les diverses régions du Bas-Dahomey un cer- 
tain nombre de variantes qu'il nous paraît sans intérêt de décrire ici. 
Les pulpes restantes sont mises en boules, séchées au soleil et 
employées par les indigènes au chauffage. Elles sont un excellent 
combustible, car elles contiennent encore beaucoup de matière grasse. 
Cette matière grasse pourrait être récupérée en traitant la pulpe par 
les dissolvants, mais avant d'entreprendre cette opération, il convien- 
drait d'étudier minutieusement jusqu'à quel point elle serait rémuné- 
ratrice. 

Pendant ses travaux de fabrication, l'indigène met soigneusement de 
côté les noix de palme : il les fait sécher au soleil, puis il les trans- 
porte dans sa case. A ses moments de loisir, il brise les coques entre 
deux pierres et en extrait les amandes qu'il fait sécher pendant quel- 
ues jours et qu'il vend ensuite aux commerçants. 
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L'exposé de ces diverses opérations montre combien le mode de 
fabrication utilisé par les indigènes est défectueux tant par les pertes 
de matière grasse qu'il entraîne, que par la mauvaise qualité de Fhuile 
produite. Il y aurait intérêt considérable à améliorer cette fabrication : 
des expériences très sérieuses, dues à l'initiative privée, sont pour- 
suivies dans ce sens à Marseille ; la solution du problème paraît devoir 
se trouver dans l'épuisement méthodique par les dissolvants du pro- 
duit du dépulpage ou même du broyage complet des fruits du palmier 
à huile. L'expérience apprendra s'il est avantageux de traiter les 
amandes en même temps que la pulpe ou s'il est préférable de traiter 
là pulpe seule et de continuer à expédier sur les marchés d'Europe les 
amafldes décortiquées. Dans ce cas, il serait indispensable de munir les 
indigènes de concasseurs leur permettant d'obtenir un décortiquage 



Fig. ao. — Sché^^ de fabrication du rin de palme. 

rapide et de ne point laisser perdre, comme à présent, des quantités 
considérables de noix. 

Les fruits ne sont pas le seul produit fourni aux indigènes par le 
palmier à huile. Dans les régions où les peuplements de palmiers sont 
denses, les noirs récoltent volontiers le vin de palme. Pour cela, ils 
abattent les palmiers et les abandonnent ainsi pendant 10 à 12 jours. 
Puis ils creusent au niveau du bourgeon terminal une cavité profonde 
dans laquelle s'accumule la sève, qui est recueillie au moyen d'un 
canal d'écoulement ménagé au fond de la cavité. C'est dans le Mono et 
au voisinage du lac Ahémé, où les palmiers sont d'une densité et d'une 
vigueur remarquables, que ce procédé de fabrication du vin de palme 
est usité. Le vin recueilli est consommé immédiatement. Il possède un 
goût agréable et est assez alcoolisé par suite de la fermentation qu'il 
a subie dans le stipe du palmier. Les indigènes se grisent aisément 
avec cette boisson. La partie centrale du bourgeon terminal des pal- 
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miers abattus est souvent aussi consommée par les Européens : c'est 
le chou-palmiste. 

Le palmier à huile ne fructifie guère avant Tâge de 7 ou 8 ans. 
Il donne d'abord 1 à 2 régimes, puis la production va croissant 
jusqu'à ce qu'elle atteigne lé chiffre de 8 à 10 régimes pour les 
arbres âgés de plus de 20 ans. Chaque régime pesant en moyenne 
7 k. 500, la production d'un palmier adulte varie donc entre 60 et 
75 kilogrammes de régimes, c'est-à-dire entre 40 et 50 kilogrammes de 
fruits. Il existe pendant toute l'année des régimes sur les palmiers, 
mais les récoltes les plus importantes se font à deux époques de 
Tannée : la première récolte, la plus forte, a lieu en février-mars- 
avril; la seconde en octobre-novembre. 

L'huile de palme est partiellement consommée par les indigènes, 
partiellement livrée au commerce. Les courtiers des maisons de com- 
merce circulent au moment de la récolte dans tous les centres de pro- 
duction et achètent l'huile de palme au prix moyen d'environ 35 francs 
les 100 litres. Ce prix varie suivant les années et suivant les régions. 
L'huile est mise en ponchons de 450 litres que l'on roule jusqu'aux 
ports d'embarquement par les routes praticables ou jusqu'à la gare 
la plus voisine. Les amandes sont expédiées à la côte en ponchons ou 
en sacs de 75 à 80 kilogrammes. Elles sont payées aux indigènes à 
raison de 200 à 220 francs la tonne. Les principaux marchés des pro- 
duits du palmier à huile sont Marseille, Hambourg et Liverpool. 
Hambourg absorbe presque totalement les amandes de palriie qui sont 
exportées par Porto-No vo, via Lagos. Marseille, au contraire, reçoit 
presque toute l'huile exportée de la Colonie principalement par les 
ports de Cotonou, Ouidah et Grand-Popo. 

Si l'on consulte les statistiques du service des douanes de la Colonie, 
on constate que la Colonie a exporté : 

[ pour 5.323 852 fr. d'huile de palme. 
En 1902 ] et 7.444 430 fr. d'amandes, 

( soit 12.768 282 fr. sur 13.669 216 francs d'exportation totale. 

. ( pour 2.924731 fr. d'huiles, 
En 1903 \ et 5.421 324 fr. d'amandes, 

( soit 8.346055 fr. sur 9.540065 d'exportation totale. 

Il ne faut pas oublier d'ailleurs que, si les amandes décortiquées sont 
exportées en totalité, il n'en est pas ainsi de l'huile produite : on admet 
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en général que les indigènes en conservent pour leur alimentation 
autant qu'il en vendent. On voit par suite quelle source considérable 
de richesse est le palmier à huile pour le Dahomey, mais cette richesse 
n'est pas inépuisable et malheureusement les indigènes à qui elle 
profite, insouciants et imprévoyants, n'ont pas Tair de songer à 
assurer sa conservation. Sans égard pour les peuplements qu'ils 
exploitent, ils allument autour d'eux des feux de brousse qui les 
atteignent la plupart du temps et en causent la destruction totale ou 
partielle. C'est là une coutume désastreuse contre laquelle il convient 
de réagir en interdisant, sous peine de punition sévère, l'allumage des 
feux de brousse dans les régions les plus éprouvées et en étendant 
petit à petit cette mesure à tout le Sud de la Colonie. 

Cocotier. — Le cocotier est répandu dans toute la zone côtière du 
Dahomey, dans les cercles de Grand-Popo, de Ouidah et de Porto- 
Novo. Il diminue en quantité, au fur et à mesure qu'on s'élève vers le 
Nord; il a encore quelques représentants épars dans les cercles 
d'Abomey et de Zagnanado et il ne se trouve plus qu'exceptionnelle- 
ment dans le cercle de Savalou. Sa limite extrême, en un mot, corres- 
pond sensiblement au huitième degré de latitude Nord. Il s'accom- 
mode fort bien des terrains sableux et légèrement salés avoisinant la 
côte et bordant les lagunes; il est vigoureux aussi sur les rives 
humides du lac Ahémé; il vient encore sur les terrains d'argile rouge, 
quand il n'a pas à supporter de périodes de sécheresse prolongées. 
Quelques plantations ont été faites à Ouidah et à Cotonou et, en parti- 
culier, dans cette dernière ville, les rues et les places ont été bordées 
d'une double rangée de cocotiers. Ces cocotiers mettent déjà une 
nuance de verdure sur les sables dépourvus de toute végétation et ils 
auront dans quelques années l'avantage immense d'être pour la ville 
une importante source de revenus. 

La récolte des cocos se fait bien simplement : on se contente de 
ramasser les fruits mûrs au fur et à mesure qu'il tombent sur le 
sol. On les conserve pendant un certain temps en tas, puis, lorsque 
leur nombre est suffisant, on en extrait le coprah. Pour cela les indi- 
gènes au moyen du coupe-coupe ou d'une hache, coupent les cocos en 
deux parties dans le sens du plus grand diamètre. Les deux fragments 
du fruit reposant sur leur partie arrondie sont exposés au soleil. 
Lamande se dessèche peu à peu et se détache très aisément de la coque. 
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Après avoir été séparée de son enveloppe, Tamande est encore soumise 
à la dessication et ce n'est que lorsqu'elle a perdu suffisamment d'eau 
pour se conserver ensuite aisément, qu'on la considère comme coprah 
commercial. Les indigènes n'utilisent pas les fibres de l'enveloppe des 
cocos. Cette enveloppe est employée pour le chauffage. Le coprah 
vaut sur place environ 25 francs les 100 kilogrammes. Il est en grande 
partie consommé par les indigènes et il ne donne lieu, au Dahomey, 
qu'à un commerce restreint. L'exportation a été : 

En 1900 : 220 tonnes, 

En 1901 : 185 tonnes, 

En 1902 : 185 tonnes. 

En 1903 : 157 tonnes. 
Presque tout ce coprah est expédié à Marseille où on l'emploie pour 
fabriquer l'huile de coprah ou beurre de coco, utilisé en savonnerie et 
la végétaline ou taline, qui est du beurre de coco désacidifié et épuré. 
La production n'a, en somme, jamais été bien considérable et cela tient 
au petit nombre de cocotiers existant dans la Colonie. Elle a menacé 
de s'affaiblir encore, par suite de l'apparition d'un parasite du genre 
cochenille, qui cause dans les cocoteraies des ravages considérables. 
Cette cochenille s'établit sur la face inférieure des folioles du cocotier 
où elle se multiplie avec une rapidité surprenante. Les insectes parfaits 
sont recouverts d'un petit opercule, dont la dimension maximum est 
de 1 millimètre 1/2 de diamètre. Ils implantent leur suçoir dans le 
tissu de la feuille et se nourrissent de la sève de l'arbre. La feuille 
jaunit avec une très grande rapidité et meurt. Les insectes passent 
alors sur la feuille voisine et lui font subir le même sort. L'arbre 
devient souffreteux et sa production en fruits diminue considérable- 
ment : les régimes sont moins bien fournis et les cocos de très petites 
dimensions. Souvent même le cocotier périclite. 

L'Administration s'est émue des ravages occasionnés -par cette 
maladie, qui nous a été apportée du Togo et elle a prescrit un traite- 
ment très énergique consistant à couper et brûler les feuilles et les 
fruits atteints. Ce traitement a déjà donné dans l'Ouest de la Colonie 
d'excellents résultats. Les indigènes se rendent fort bien compte'de 
son efficacité, car ils l'appliquent sans trop de difficultés aux coco^ 
tiers qui leur [paraissent malades. On peut donc espérer que, d'ici 
deux oujtrois ans, les ravages de la cochenille seront insignifiants et 
la culture du cocotier pourra prendre alors beaucoup d'extension. 
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car lés indigènes de la côté la trouvent plus avantag^euse que celle du 
palmier à huile. 

Karité. — Le karité ou arbre à beurre est depuis quelques années 
l'objet d'études attentives tant comme producteur de corps gras que 
comme producteur de gutta. Nous l'envisageons momentanément au 
premier point de vue, nous réservant de dire quelques mots du 
deuxième dans un autre chapitre. 

Le karité est un arbre de taille et d'aspect variables suivant les 

conditions de milieu dans lesquelles il se trouve placé. S'il croît dans 

les glétas des indigènes ou à proximité des villages, 

il est l'objet de quelques soins culturaux et il atteint 

alors une dizaine de mètres de hauteur. Il possède un 

feuillage touffu et d'un beau vert foncé. S'il croît 

dans la brousse, il subit annuellement l'action néfaste 

des feux allumés par les indigènes pendant la saison 

sèche : il en souffre, il perd une grande partie de ses 

feuilles, prend un aspect rabougri, mais il résiste 

néanmoins, alors que la majorité des arbres croissant 

autour de lui disparaissent. Fig- 22- Fruit 

. 1 1 m, ^^ karité. 

Le karité se rencontre dans le Moyen et le Haut- 
Dahomey, à partir du parallèle de Savalou. Au-dessous de cette 
limite, il en existe quelques spécimens, en particulier en bordure du 
plateau d'Abomey, mais ceux-ci ont une végétation plus chétive que 
celle des karités du nord. De Savalou à Djougou et de Save à 
Parakou, les karités sont fréquents dans la brousse, mais c'est sur- 
tout au nord de Djougou et de Parakou que leur nombre devient 
considérable : il en existe des peuplements très denses dans les sec- 
teurs de Nikki, de Kouandé et dans la région du Gourma. Les terrains 
de toutes ces régions sont de nature silico-argileuse et reposent à des 
profondeurs variables sur une couche de latérite épaisse, mais dis- 
continue et n'entravant pas la perméabilité du sol. Le karité paraît 
redouter les terrains marécageux; on le rencontre toujours en abon- 
dance sur les hauteurs tandis qu'il est excessivement rare au bord 
des marigots. 

Dans tout le Haut-Dahomey, sauf l'exception faite précédemment 
pour les glétas et les villages, le karité n'est l'objet d'aucune culture : 
les indigènes se contentent de récolter ses fruits. Ces fruits se déve- 
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loppent au-dessous du bouquet de feuilles qui termine les jeunes 
rameaux : ils sont portés par un pédoncule de plusieurs centimètres 
de longueur et ont une forme sensiblement ovoïde. Us sont de la 
grosseur d'un œuf de perdrix. A maturité ces fruits ont une belle 
couleur verte; ils sont constitués par une couche externe pulpeuse et 
par une amande interne entourée d'une coque résistante. Les indigènes 
ramassent les fruits au fur et à mesure qu'ils tombent sur le sol; ils 
consomment la pulpe onctueuse et parfumée de ceux qui sont blets 

et laissent celle des autres se des- 
sécher au soleil et se désagréger 
naturellement. 

Les noix, qui sont la partie la plus 
intéressante du fruit, sont soigneu- 
sement ramassées. Elles contiennent 
une amande volumineuse très riche 
en corps gras. Elles sont soumises 
dans de grandes jarres en terre à 
une cuisson de 3 heures environ. 
Puis elles sont séchées au soleil 
pendant 5 à 6 jours; quand la des- 
sication est suffisante, on brise la 
coque entre deux pierres et on sé- 
pare Tamande. Les amandes subis- 
Pic, oq Gîi^ r.^„« ^^««^«,.^« i«« sent elles-mêmes une exposition au 

rig. a3. — Silo pour conserver les ^ 

amandes de karité. soleil d'une dizaine de jours, afin 

d'assurer aussi bien que possible leur dessication et par suite leur 
conservation. Après le séchage, elles sont utilisées de suite pour 
la fabrication du beurre ou conservées en silos surélevés ayant la 
forme que représente la figure 23; les amandes sont placées sous la 
toiture du silo dans une grande corbeille tressée supportée par un 
clayonnage en bois. 

La fabrication du beurre de karité se fait chez les indigènes de la 
façon suivante : les amandes séchées sont concassées dans un mortier 
en bois, puis le produit du concassage est torréfié dans une jarre 
en terre pendant 5 ou 6 heures; tant que dure la torréfaction, le 
produit traité est remuée constamment au moyn d'un bâton afin 
d'éviter des carbonisations partielles qui donneraient un mauvais 
goût au beurre. Pendant cette torréfaction, l'eau des amandes s'évapore 
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en grande partie, la matière grasse fond, exsude et donne à toute la 
masse une consistance pâteuse : cette masse refroidie est broyée à 
Taide de la meule en pierre dont se servent couramment les indigènes 
jusqu'à ce que ses éléments soient impalpables. La pâte ainsi préparée, 
placée dans une nouvelle jarre en terre, est additionnée d'eau et 
malaxée à la main. La matière grasse, qui, par suite de la torréfaction 
initiale qu'elle a subie, s'est déjà séparée de Tamande, monte à la 
surface de Teau; elle a une couleur café au lait, elle est solide et on la 
recueille à la main ; le résidu liquide du malaxage, de couleur cho- 
colat, est jeté. La matière grasse récoltée est portée à Tébullition pen- 
dant 4 ou 5 heures dans une jarre : Teau à laquelle elle était encore 
mélangée s'évapore, les impuretés montent à la 
surface sous forme d'écume où se déposent au /^ 

fond de la jarre; les premières sont séparées au v yj 

moyen d'une écuelle en bois, les secondes ne ^^^]pfe^^/^L 
sont éliminées qu'après la cuisson. Le beurre . ^^^^-_^--^. 
épuré est abandonné au refroidissement. Il se If 

solidifie très vite et prend une belle couleur 1 

blanche, si les amandes étaient de bonne qua- /^"'"'"'^^^X 
lilé, une couleur verdâtre, si les amandes étaient ^-^^ .. ^ 
insuffisamment mûres, mal conservées ou s'il y ^^^- ^4. — Lampe à 

, . , 1 A , . . ^ beurre de karité. 

a eu des accidents de fabrication. On trouve 

parfois aussi du beurre coloré en jaune : cette coloration est obtenue 

avec les racines du fayar. 

Les beurres de bonne qualité sont utilisés comme aliment par les 
indigènes. Les beurres mal fabriqués ou rances sont employés à 
l'éclairage. Pour cela, on les prépare en petits pains de 150 à 
200 grammes dans lesquels on introduit une mèche de coton. Pour se 
servir de la bougie ainsi constituée, les indigènes la déposent sur un 
pied en bois ayant la forme d'une coupe, la mèche repose sur le bord 
de cette coupe. La combustion de la matière grasse du karité produit 
une flamme très éclairante, mais fuligineuse, elle dégage une odeur 
désagréable rappelant un peu celle des chandelles de suif si souvent 
utilisées encore par nos paysans de France. 

Sur tous les marchés du nord, on vend du beurre de karité; le 
prix courant est d'environ fr. 50 le kilogramme. La matière grasse du 
karité a déjà été l'objet de nombreuses études. Elle paraît être avanta- 
geusement utilisable en savonnerie et comme produit comestible après 
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raffinage. Mais malheureusement le beurre indigène est difficilement 
transportable, car il rancit rapidement. De plus, il est souvent raal 
fabriqué et contient des principes qui lui donnent une odeur très 
désagréable. Pour remédier à ces inconvénients, on a déjà songé à 
exporter simplement les amandes de karité; il s'agit de savoir si celle 
méthode produira aux exportateurs un bénéfice suffisant pour les 
engager à donner de Textension à leur commerce. La question est 
actuellement à Tétude et nous pouvons espérer qu elle sera résolue 
favorablement. 

Ricin. — Ben. — Purghère. — Nous signalons en même temps 
ces trois espèces qui, bien que très répandues dans la Colonie, ne 
sont l'objet d'aucune utilisation importante. 

Le Ricin commun est abondant dans la région du Mono. Il existe 
aussi au voisinage de tous les villages. Les indigènes emploient ses 
graines pour en extraire une huile purgative. 

Le Ben ailé se rencontre aussi dans presque tous les villages. Une 
plantation de cette essence a été faite à Allada il y a quelques années 
dans le but d'exporter les graines pour fabriquer de l'huile d'horlo- 
gerie. Mais elle n'a point été exploitée, car les planteurs n'ont proba- 
blement pas trouvé des débouchés avantageux pour leurs graines. 

La Purghère ou Jatropha Curcas produit également des graines 
très riches en corps gras et douées de propriétés thérapeutiques. Elle 
est abondante dans toute la Colonie. Dans le Bas-Dahomey, elle sert 
à clôturer les glétas des indigènes. Elle ne présente aucune autre uti- 
lité et ses graines ne sont l'objet d'aucune exploitation. 

B. PLANTES TEXTILES. 

Cotonnier. — Le cotonnier existait au Dahomey bien avant l'occu- 
pation française. Il aurait été importé par des Brésiliens venus s'éta- 
blir sur la Côte des Esclaves et se serait propagé peu à peu vers le 
nord. Actuellement, sa culture a pris une assez grande extension dans 
les cercles de Zagnanado, Abomey, Savalou, Djougou, Parakou. Elle 
est des plus simples. 

Le cotonnier se cultive sur buttes, isolément ou associé à diverses 
plantes vivrières, la plupart du temps à l'igname. Dans ce dernier cas, 
l'igname, plantée en mars, a déjà atteint en mai-juin un fort dévelop- 
pement ; on fait alors dans les glétas d'igname un léger binage et on 
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sème 4 ou 5 graines de cotonnier dans un poquet fait avec le talon au 
1/3 de la hauteur de chaque butte. Les graines germent au bout de 
5 à 6 jours et les cotonniers croissent rapidement. Les indigènes les 
éclaircissent quand ils ont 20 à 25 centimètres de hauteur: ils ne làis^ 
sent par butte qu'un ou deux pieds très vigoureux; ces cotonniers 
continuent à croître, mais ils se développent surtout en hauteur ; les 
indigènes en effet pratiquent rarement Tëcimage, qui consiste à couper 
le bourgeon terminal des cotonniers moment de la floraison, de 
façon à obliger les branches latérales à prendre un plus grand déve- 
loppement, point capital, puisque ce sont ces branches latérales qui 
portent les capsules. Quand la culture du, cotonnier se fait isolément, 
les semis ont lieu environ 1 mois plus tard que dans le cas précédent 
et les indigènes laissent 3 ou 4 cotonniers par butte au lieu d'un ou 
deux. La durée de la végétation est d'environ 6 à 7 mois. 

Le cotonnier indigène présente des caractères végétatifs assez 
curieux : il atteint une hauteur de 1 m. 50 en moyenne et malgré ses 
grandes dimensions, il possède un système radiculaire assez restreint, 
a racine pivotante est courte et porte des ramifications latérales très 
développées. C'est certainement là la résultante de l'adaptation du 
cotonnier au milieu dans lequel il vit ; les terres où on le cultive sont 
en effet peu profondes : elles reposent le plus souvent à 15 à 20 centi- 
mètres sur une couche de latérite très dure et le cotonnier est obligé 
de chercher sa nourriture uniquement dans la couche superficielle. La 
culture sur butte n'a d'ailleurs d'autre raison que d'augmenter l'épais- 
seur de la terre végétale. Le cotonnier indigène aime les terres légères ; 
il y pousse vigoureusement, mais il exige pendant toute la durée de sa 
végétation, des pluies fréquentes, pour maintenir dans le sol une humi- 
dité suffisante. Il redoute les terrains marécageux; les eaux stagnantes 
entravent complètement son développement. 

La récolte des capsules se fait successivement en décembre et 
janvier, mais malheureusement les indigènes, par ignorance ou par 
négligence, ne la font presque jamais en temps opportun. Ils se con- 
tentent de passer, quand ils peuvent, dans leurs glétas recueillir les cap- 
sules mûres. Cette méthode n'est pas sans inconvénients, car le coton 
peut subir l'action de la pluie ou tomber sur le sol et, par suite, se 
rouiller et se tacher. D'autre part, les récolteurs séparent mal les 
graines des capsules : des débris de ces dernières desséchées restent 
mélangées au coton et constituent une impureté très difficile à séparer 
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des soies. Enfin, la cueillette est parfois faite alors que les capsules 
sont humides et c'est encore là une cause d'altération du produit. Les 
graines recueillies sont accumulées dans de petits sacs en feuilles de 
palmier, transportées au village et parfois mises à sécher sur des 
nattes pendant quelques jours. 

Le coton non égrené est ensuite livré au commerce. Ses soies sont 
de couleur légèrement beurrée ; elles sont vrillées et fines ; mais mal- 
heureusement elles manquent d'homogénéité : beaucoup ont une lon- 
gueur de 26 à 27 millimètres, mais beaucoup sont de plus faibles dimen- 
sions. Ce manque d'homogénéité des fibres, les défauts qui résultent 
d'une récolte mal faite, sont autant de causes susceptibles de diminuer 
la valeur commerciale du coton du Dahomey. Le mal n'est pas sans 
remède. Il serait, en effet, relativement facile d'amener les indigènes à 
améliorer leurs procédés de récolte et un sérieux progrès se trouverait 
alors accompli. Ce sont les commerçants principalement, qui ont la 
faculté d'arriver à ce résultat en refusant énergiquement sur les mar- 
chés, tous les cotons plus ou moins détériorés. D'autre part, l'amélio- 
ration des qualités naturelles du coton, bien. que présentant des diffi- 
cultés plus grandes, peut être réalisée ; elle doit tendre à augmenter 
la longueur, la finesse et surtout l'homogénéité des soies ; cela ne peut 
être obtenu que par une sélection méthodique du cotonnier indigène. 
C'est une opération de longue haleine que le Service d'Agriculture de 
la Colonie poursuit ; elle nécessitera probablement plusieurs années 
d'études suivies, avant d'arriver à la création d'une bonne variété 
locale. 

Mais, en dehors de cette sélection méthodique, il est une méthode qui 
conduira plus rapidement à la production, au Dahomey, du coton sus- 
ceptible d'être présenté avec profit sur les marchés français : c'est l'in- 
troduction dans la Colonie de variétés étrangères déjà améliorées et l'ex- 
tension de la culture de ces variétés. La solution du problème, simple 
en apparence, présente, en pratique, de nombreuses difficultés. 11 ne 
s'agit pas, en effet, d'essayer au hasard un grand nombre de variétés 
étrangères, il faut, au contraire, rechercher celles de ces variétés 
qui présentent avec les cotons du pays les plus grandes analogies, tant 
au point de vue de l'espèce botanique qu'à celui du milieu de prédi- 
lection. Les premiers essais à entreprendre sont évidemment du ressort 
de l'Administration ou des Compagnies coloniales, disposant de gros 
capitaux. Ils sont actuellement poursuivis simultanément par le Gou- 
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vernement local et par FAssociation cotonnière coloniale. Sept 
variétés américaines à moyennes soies ont été essayées cette année. 
Le représentant de l'Association cotonnière a répandu chacune de 
ces variétés en une région bien déterminée de la Colonie. L'Adminis- 
tration locale a établi de son côté, en d'autres points, 35 stations diffé- 
rentes. Celte expérience permettra de déterminer la ou les variétés 
qu'il sera intéressant de propager au Dahomey. Les expériences se 
continueront ensuite par la recherche du meilleur mode de culture de 
ces variétés, de leurs exigences au point de vue du sol, de leurs varia- 
lions sous l'action du climat. Les variétés reconnues bonnes pourront 
être répandues chez les indigènes, en ayant soin d'éviter soigneusement 
de les mélanger entre elles bu avec le coton du pays. Les difficultés à 
vraincre, pour arriver à ce résultat, ne semblent pas être nombreuses, 
car l'indigène, réfractaire aux innovations, s'intéresse au contraire 
facilement aux travaux faits pour améliorer les cultures qu'il est 
habitué à pratiquer. 

Le développement de la culture du cotonnier dans la Colonie peut 
se faire : 

1° Par la culture directe par des colons européens. A ce point de 
vue, il ne faut pas oublier que le coton est un produit pauvre, que 
son exploitation nécessite un outillage perfectionné fort coûteux; 
il serait imprudent, dans ces conditions, d'opérer sur de petites sur- 
faces, les bénéfices à l'hectare devant être restreints. Il faudrait au 
contraire cultiver des centaines d'hectares et ne pas faire de mono- 
culture, mais chercher à associer à la culture du cotonnier d'autres 
plantes telles que le maïs, le manioc, l'arachide, susceptibles de 
donner des produits d'exportation. La culture directe ne pourrait 
donc être entreprise qu'avec de gros capitaux ; 

2° Par l'extension des cultures de l'indigène. L'indigène ne produit 
en général que le stock de coton qui lui est nécessaire; cependant, 
depuis 2 ou 3 ans, il a augmenté sensiblement sa production puisque 
les commerçants de Porto-Novo et le représentant de l'Association 
cotonnière coloniale ont pu acheter, en 1905, environ 100 tonnes de 
coton non égrené. L'Association cotonnière coloniale a d'ailleurs ins- 
tallé à Abomey une petite usine d'égrenage et de pressage constituée 
par deux égreneuses à soies, conduites par un moteur à pétrole et 
une presse à bras pouvant faire des balles de 30 kilogrammes. Cette 
installation présente un intérêt d'autant plus grand qu'elle montre 
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bien aux indigènes qu'on veut s'occuper aclivemenl dans la Colonie de 
la production du coton. Aussi, ils accroissent d'eux-mêmM^ leurs cul- 
tures parce qu'ils ont la certitude de vendre facilement leurs réeQlt6& 
L'extension de la culture du cotonnier par l'indigène se fera donc 
tout naturellement et avec une rapidité d'autant plus grande qu'on 
stimulera davantage l'activité des noirs, qu'on les approvisionnera en 
bonnes graines (cela est facile grâce aux usines d'égrenage), qu'on 
les guidera dans leurs travaux culturaux et dans leurs opérations de 
récolte. Mais avant tout, il faut leur inspirer confiance, s'arranger de 
façon à ne leur faire subir aucun échec, car alors ils se rebute- 
raient, reviendraient à leurs anciennes habitudes, qu'il serait ensuite 
presque impossible de leur faire modifier. 

Là, le commerçant et l'Administration ont un rôle important à 
jouer : le premier en enlevant annuellement tout le coton produit, la 
deuxième en facilitant le transport de ce coton à la côte : la création 
de la voie ferrée Gotonou-Parakou répond à ce second desideratum, 
mais encore faudra-t-il que les tarifs de transport soient suffisam- 
ment réduits pour ne pas entraver le commerce d'un produit pauvre 
comme le coton. 11 y aura intérêt d'ailleurs à ne transporter que du 
coton égrené et pour ce faire, l'installation dans les principaux cen- 
tres cotonniers de petites usines du genre de celle d'Abomey, devien- 
dra indispensable. Le transport par pirogue sur TOuémé sera encore 
possible, pour les régions avoisinant le fleuve et il sera évidemment 
beaucoup moins coûteux que par voie ferrée. 

On peut, en résumé, espérer voir la production en coton de la 
Colonie augmenter avec rapidité : les régions de Zagnanado, voisines 
de rOuémé, d'Abomey, Savalou, Savé, voisines de la voie ferrée, sont 
certainement celles qui présentent à ce point de vue le plus grand 
intérêt, tant en raison de la facilité des communications que de la fer- 
tilité du sol. 

Tissage. — L'étude de la culture du cotonnier nous conduit tout 
naturellement à parler d'une industrie indigène connexe qui est peut 
être la plus florissante de la Colonie : le tissage. Beaucoup d'indi- 
gènes dans les régions du Nord surtout, n'ont encore aucun costume. 
Mais beaucoup aussi ont pris Thabitude de se vêtir et cette habitude 
s'accentue de plus en plus, au fur et à mesure que pénètre notre civi- 
lisation. Les indigènes de la côte imitent déjà FEuropéen et portent 
complets blancs ou kakis d'excellente facture. 
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Les indigènes de Tintérieur ont un costume beaucoup plus rudi- 
mentaire : hommes et femmes se drapent selon la mode antique dans 
un immense pagne aux couleurs variées ou bien encore portent ce 
pagne enroulé autour de la ceinture et laissant le torse nu. Tous les 
pagnes ainsi utilisés sont fabriqués par des tisserands indigènes que 
Ton rencontre dans tous les centres producteurs de coton. Ces tisse^ 
rands ont un métier tout à fait rudimentaire rappelant en petit celui 
de nos tisserands de France. Avec ce métier, ils tissent des bandes de 
toile de 10 à 12 centimètres de largeur et de plusieurs mètres de long. 
Plusieurs de ces bandes coupées à 2 m. 50 de long environ et cou- 
sues côte à côte constituent un pagne. Les pagnes ordinaires sont de 
colorations variées : bleus et blancs en général. 

A côté de cela les femmes fabriquent au moyen de métiers spéciaux 
et d'aiguilles en bois, des pagnes complètement blancs et très ouvragés, 
garnis de jours leur donnant un très bel aspect; ils se vendent 
selon le travail fourni pour leur confection, à des prix variant entre 
6 et 12 francs. Le fil de coton utilisé pour le tissage est fabriqué par 
les femmes. Ces dernières séparent à la main les fibres de leurs 
graines et leur font ensuite subir une sorte de cardage en les 
faisant voltiger sur la corde d'un petit arc. Le coton cardé est ins- 
tallé sur un bambou de 25 centimètres de longueur; il constitue une 
quenouille minuscule que la fileuse tient de la main gauche, tandis 
qu'avec la main droite, elle prépare le fil et en même temps l'en- 
roule autour d'un fuseau qu'elle fait tourner avec dextérité, comme 
une véritable toupie, dans une calebasse dont le fond est garni de 
carbonate de chaux. 

Plantes textiles diverses. — Les plantes textiles autres que le 
cotonnier sont nombreuses dans la Colonie. Mais elles n'ont qu'une 
importance tout à fait limitée; nous nous bornerons à signaler les 
principales en indiquant leurs usages : 

Le Fromager existe partout en assez grande quantité; le capok 
qu'il fournit est utilisé par les indigènes pour la confection de petits 
coussins à enveloppe en cuir. 

Le^ Sanseçières se rencontrent en de nombreux points dans les 
sous-bois du Dahomey. Il en existe parfois des peuplements impor- 
tants comme au voisinage du lac Ahémé et à Savalou, près des 
rives de TAgbado. Dans cette dernière région, les indigènes les exploi- 
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ient pour en î retirer une fibre très résistante avec laquelle ils fabri- 
quent de la corde. 

Quelques malvacées diverses à proximité des villages ou autour des 
cases sont utilisées pour la fabrication des cordes. 

Enfin, le raphia est souvent employé dans la confection de nattes 
d'assez belle facture, mi-partie coton, mi-partie raphia. Ce raphia est 
fourni par le raphia vinifera ou palmier bambou qui, se trouve en 
grande quantité dans tous les terrains marécageux. Il abonde dans les 
nombreux marigots des cercles de Zagnanado et de Porto-Novo et il 
y possède une végétation luxuriante. 

Presque tous les indigènes de ces régions fabriquent du raphia. 
Pour cela, ils récoltent les jeunes feuilles du palmier bambou, celles 
qui sont les plus voisines du bourgeon central et dont l'épanouisse- 
ment ne s'est pas encore produit. Les folioles sont appliquées le long 
du rachis de la feuille et ont une couleur blanchâtre. Les indigènes 
détachent ces folioles : ils les saisissent entre le pouce et l'index de la 
main gauche, puis délicatement en séparent les bords piquants sur 
une largeur de 1 mètre à 2 mètres au moyen du pouce et de l'index de 
la main droite, qu'ils font glisser dans le sens opposé à la direction des 
épines, c'est-à-dire de la base vers la pointe de la foliole. Ils séparent 
ensuite de la même façon la nervure centrale de la foliole. Puis ils 
enlèvent les épidermes de chacune des deux lanières ainsi obtenues 
sous forme d'une bande de 15 millimètres de largeur environ et de 
1 m. 20 à 1 m. 50 de longueur. Ces bandes très minces, au nombre de 
quatre par foliole, constituent le raphia que l'on fait sécher au soleil et 
qui possède une résistance considérable à la traction. Ce raphia a une 
belle couleur blanche. C'est lui qui est utilisé pour la fabrication des 
cordes et des nattes; c'est le même raphia que celui qui est employé 
en France par les horticulteurs. 

Le palmier bambou est très apprécié des indigènes, parce qu'en 
dehors de ses fibres, il leur fournit encore le vin de raphia qu'ils récol- 
tant en faisant une saignée à l'arbre sur pied^ au niveau du bourgeon 
terminal, en adaptant à la saignée un tube d'écoulement qui déverse 
la sève dans un récipient placé à son extrémité. Le vin de raphia 
frais est de saveur aigrelette assez agréable. Lorsqu'il a subi un 
peu de fermentation, il devient très piquant et possède une odeur 
sui generis qui ne le fait pas apprécier des Européens. Il acquiert 
un assez fort degré alcoolique et les indigènes s'enivrent aisément 
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en en buvant de trop grandes quantités. Ce vin vaut environ un sou 
le litre. 

C. PLANTES UTILISÉES EN VANNERIE ET SPARTERIE. 

La vannerie et la sparterie sont deux industries répandues dans tout 
le Dahomey : la première est représentée principalement par la fabri- 
cation de corbeilles fermées destinées au transport des volailles, de 
corbeilles ouvertes, utilisées pour le portage de matériaux divers 
(terre, brique,...) de nasses pour la pêche, etc.. La deuxième est 
représentée par la fabrication de nattes et de sacs de toutes caté- 
gories. 

Les engins de pêche et les corbeilles sont, en général, constitués par 
une charpente solide faite avec les nervures des jeunes folioles de 
palmier-bambou : le limbe de ces folioles est divisé en lanières de 
4 à 5 millimètres de largeur qu'on tresse sur la charpente précédente. 
Parfois aussi, les nervures des jeunes feuilles de palmier-bambou sont 
divisées longitudinalement en lanières très flexibles de m. 05 à 
1 centimètre de largeur. Les plus solides sont employées pour la char- 
pente des corbeilles et les autres sont tressées sur cette charpente. A 
côté de ces objets de vannerie, on peut citer la fabrication dans le 
Bas-Dahomey de chaises, de tables, de canapés en bambous faits avec 
les tronçons des nervures de feuilles de raphia et des lanières du 
limbe des folioles. 

Les nattes sont de plusieurs catégories. Les unes sont utilisées 
pour la fermeture des vérandahs des habitations. Elles sont cons- 
tituées par de longues lanières de nervures de palmier-bambou 
de 8 à 10 millimètres de largeur, placées côte à côte et reliées 
ensemble transversalement tous les 8 à 10 centimètres par des cordes 
en raphia. Les autres sont utilisées par les indigènes comme cou- 
chettes : elles sont faites avec des lanières de rôniers tressées en 
large quadrillage (les carreaux du quadrillage ont de 2 à 3 centi- 
mètres de côté ou bien dans certaines régions avec le limbe des 
jeunes feuilles d'un pandanus qui croit en grande quantité dans les 
marigots du Moyen-Dahomey (les nattes de Bédou sont de ce dernier 
genre; une très grande souplesse les caractérise). 

D'autres nattes, enfin, sont faites avec le limbe des jeunes feuilles 
du Phœnix sénégaleusis. Ces feuilles ont environ 40 centimètres 
de longueur : elles sont débarrassées de leurs arêtes piquantes et 

6 
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de leurs nervures, puis le limbe de chaque demi-foliole est partagé 
longiludinalement en deux parties égales, ce qui donne pour chaque 
foliole quatre fibres utilisables. Ces fibres tressées finement donnent 
de belles nattes très résistantes. On les emploie à leur état naturel 
ou colorées en jaune, vert, rouge ou noir, pour la fabrication de 
nattes multicolores. 

Les sacs qui servent aux indigènes au transport de leurs provisions, 
de leurs marchandises et en particulier au transport du coton, sont 
aussi fabriqués avec le limbe des feuilles de palmiers divers. 

D. PLANTES TINCTORIALES ET TANNANTES. 

Parmi les premières, il convient de citer Findigotier, la liane indi- 
go tière, la fayar, deux variétés de sorgho, connues sous les noms 
dendis de Bil-hanni et Kil-hanni et les fleurs d'un cotonnier. 

Indigotier. — Il est rarement cultivé en grand par les indigènes, 
mais on en trouve toujours quelques pieds dans les glétas ou autour 
des villages. Les feuilles sont récoltées vertes; elles sont pilonnées 
dans des mortiers en bois, presque réduites en bouillie, puis préparées 
en petites boules de 500 grammes environ qu'on fait sécher au soleil. 
Quand les indigènes veulent utiliser ces pains pour la teinture, il les 
mettent dans de grandes jarres en terre à demi-remplies d'eau et les 
émiettent soigneusement. Ils ajoutent ensuite quelques fragments de 
kan-oua (potasse commerciale), puis agitent énergiquement toute la 
masse au moyen d'un bâton. Us abandonnent le tout à Tair pendant 
une huitaine de jours et une fermentation active se produit. De temps 
à autre, pendant cette période, ils agitent énergiquement le liquide 
de façon à lui faire subir le contact de Tair et à favoriser le dévelop- 
pement de la matière colorante. La liqueur ainsi préparée est utilisée 
pour teindre les pagnes en bleu. La teinture s'obtient selon la nuance 
désirée par 2, 3, 4 ou 5 trempages successifs de l'étoffe. Entre deux 
trempages consécutifs, on fait sécher l'étoffe au soleil. 

Liane indigotière. — {Lenchocarpns cyanescens). Elle existe dans 
presque tous les sous-bois du Dahomey. Ses feuilles, sur l'envers 
desquelles on distingue souvent des zones bleuâtres à proximité des 
nervures, sont employées concuremment avec les feuilles de l'indigo 
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pour la préparation de teinture bleue. Le mode d'utilisation de ces 
feuilles est identiquement le même que pour les feuilles d'indigo. 

Fayar. — Le fayar [cochlosperunum tinctorium) abonde sur la 
plupart des plateaux du Dahomey. C'est une plante buissonnante 
de 1 mètre de hauteur environ, constituée par une souche ne dépassant 
pas le niveau du sol, de laquelle partent une série de tiges non rami- 
fiées. Cette particularité fait que le fayar résiste très bien aux feux de 
brousse. Ses tiges sont brûlées, mais sa souche très vivace persiste 
et donne des repousses vigoureuses dès la saison des pluies. Ces tiges 
portent des feuilles à 5 lobes, le lobe central étant de très grandes 
dimensions, tes deux lobes latéraux plus petits et enfin les deux de la 
base à peine marqués. La face inférieure est terne et de couleur 
blanchâtre. Chaque tige porte à son extrémité une grande quantité 
de belles fleurs jaunes sans pédoncule. Les racines du végétal sont 
traçantes. Leur écorce contient une matière colorante d'un très beau 
jaune que les indigènes extraient par macération et qu'ils utilisent 
pour teindre en jaune le beurre de karité et aussi pour teindre les 
fibres utilisées dans la fabrication des nattes. 

Sorghos. — Deux sorghos, l'un à glumes rouges et grains rouges, 
l'autre à glumes noires et grains rouges fournissent, le premier une 
matière colorante rouge, le deuxième une matière colorante noire. 
Ces matières colorantes sont contenues dans les gaînes foliaires des 
plantes : elles se développent au fur et à mesure que le végétal croît 
et on voit les gaines foliaires rougir ou noircir en partant de la base. 
Les indigènes les récoltent dès qu'elles ont une couleur très foncée. 
Ils les font sécher, puis les pulvérisent dans un mortier en bois et 
mélangent la poudre obtenue avec de l'eau et de la terre argileuse 
prise au bord des marigots et un peu de potasse. Ils obtiennent ainsi 
une teinture rouge avec le premier mil, noire avec le second. Ces 
teintures rouge et noire sont utilisées pour la coloration des nattes 
et pour la coloration des peaux. 

Citons enfin comme matière colorante à titre de curiosité les fleurs 
d'un cotonnier arbustif assez commun dans l'Ouest du cercle de 
Savalou. Ces fleurs d'un beau rouge vif, sont utilisées par beaucoup 
de femmes pour se teindre les paupières, les lèvres, les ongles en 
rouge. 
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E. PLANTES TANNANTES. 

Les plantes tannantes utilisées par les indigènes sont nombreuses, 
mais assez mal connues ; il faut dire d'ailleurs que leur utilisation est 
très limitée , les indigènes se contentant en général de faire sécher au 
soleil les peaux des animaux abattus. Il n'y a guère que dans le Nord 
de la Colonie que quelques indigènes préparent du cuir en tannant 
les peaux au moyen des fruits d'une cucurbitacée et des gousses et 
graines d'un accacia. Les palétuviers du Sud ne sont pas utilisés 
comme plantes tannantes. 

F. PLANTES A CAOUTCHOUC. 

Bien que le Dahomey ne soit qu'un pays faiblement exportateur de 
caoutchouc, il présente néanmoins un intérêt considérable au point 
de vue de la production de cette précieuse matière première, car des 
plantes caoutchoutifères variées sont répandues sur tout son territoire. 
Il est vrai qu'elles n'ont jamais été signalées en grand nombre, mais 
le seul fait qu'elles existent, prouve qu'avec de sérieux efforts, on 
pourrait fort bien arriver à les multiplier abondamment et amener 
ainsi la Colonie à devenir au bout de quelques années exportatrice de 
quantités importantes de caoutchouc brut. 

Dans le Moyen et le Haut Dahomey, on rencontre dans les sous- 
bois un certain nombre de bonnes lianes qui végètent à côté d'autres 
landolphias beaucoup plus nombreux, ne donnant qu'un latex sans 
valeur et paraissant appartenir au genre « florida ». Dans ces même? 
régions, quelques Ficus Vogelii sont répandus sur les plateaux latériti- 
ques : certains d'entre eux portent les traces de saignées nombreuses. 

Dans le Bas-Dahomey, c'est le landolqhia ovariensis qui se trouve 
à peu près partout. Il existe également quelques spécimens de Fun- 
tumia et le Funtumia élastica en particulier a été rencontré dans la 
région de Parahoué. 

En dépit de la présence de ces diverses essences sur son territoire, 
le Dahomey ne figure à l'exportation, en 1903, que pour un chiffre 
dérisoire (1 964 kilogrammes de caoutchouc, représentant une valeur 
de 5,892 francs. Plusieurs raisons expliquent ce phénomène. 

Tout d'abord, les plantes caoutchoutifères de la Colonie ont été au 
début de l'occupation française, alors que l'Administration ne pouvait 
encQre exercer sur les territoires annexés qu'une surveillance res- 
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Ireihte, soumises à une exploitation abusive. Des prospecteurs (mar- 
chands venus du Togo ou d'ailleurs), ont exploré les sous-bois voisins 
des sentiers les plus fréquentés et ont traité ou fait traiter lés plantes 
à caoutchouc de façon à en extraire le plus de latex possible afin de 
réaliser à bref délai de gros bénéfices. La majorité des lianes soumises 
à ce traitement sont mortes ; celles qui subsistent encore ont le tronc 
et les ranaeaux accessibles couverts d'entailles si profondes et si 
nombreuses qu'on se demande comment elles ont pu résister; d'ail- 
leurs, tout en ayant conservé la vie, elles se sont tellement affaiblies 
qu'il n'est plus possible d'en extraire le moindre produit. 

En second lieu, beaucoup de sous-bois du Dahomey n'ont point 
encore été prospectés : rien ne permet de supposer qu'il n'y existe 
point de plantes caoutchoutifères. Aucune raison non plus n'indique 
que les forêts profondes de la rive gauche de l'Ouémé et les bois 
épais de certains bas-fonds humides ne contiennent point de Funtumia 
élastica, cette précieuse essence qui se trouve en assez grande quantité 
près de notre frontière, dans la Colonie du Lagos. 

Cet aperçu montre en somme que les richesses naturelles du Dahomey 
en plantes caoutchoutifères sont encore assez mal déterminées. Le Gou- 
vernement de la Colonie en fait faire actuellement une sérieuse étude, 
afin de réglementer l'exploitation de tous les peuplements existants, en 
appliquant l'arrêté du Gouverneur Général en date du l*"^ février 1905, 
fixant le régime de l'exploitation et de la circulation du caoutchouc 
en Afrique Occidentale Française. Les dispositions principales de cet 
arrêté sont relatives aux adultérations du caoutchouc, qui sont un 
obstacle considérable pour la vente, au mode d'exploitation des 
diverses plantes caoutchoutifères, à la conservation et à l'exten- 
sion des peuplements. Le meilleur moyen pour obtenir sur ces divers 
points de bons résultats serait d'installer en quelques régions de la 
Colonie des écoles pratiques de caoutchouc, du type de celles qui 
fonctionnent avec succès au Soudan, où l'on enseignerait aux indi- 
gènes tout ce qui est relatif à la culture et à l'exploitation des plantes 
caoutchoutifères. 

Il appartient en outre à l'Administration locale de faire elle-même 
les essais qui ne peuvent être confiés aux soins des indigènes, de 
rechercher si la Colonie par son climat, son sol, sa situation géogra- 
phique, ne serait pas un milieu propre à la végétation de plantes 
caoutchoutifères différentes de celles qui y croissent spontanément, si 
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les essences précieuses d'Amérique, les Hévéas, les Castilloas, les Céaras 
ne seraient pas susceptibles de s'y acclimater. Ces essais sont en voie 
d'exécution. De nombreux caoutchoutiers de Céara ont été répandus 
dans presque toute la Colonie. Ils croissent vigoureusement, mais ils 
n'ont encore été l'objet d'aucune expérience sérieuse de saignée. 
D'autre part, le manihot est mis à l'étude par les soins du Gouverne- 
ment local parallèlement avec l'Hévéa du Brésil, divers Ficus et le 
Funtumia élastica. 

Espérer que ces essences donneront toutes de bons résultats serait 
faire preuve d'un optimisme exagéré. Mais il y a tout lieu de croire 
que certaines d'entre elles seront susceptibles d'être exploitées avan- 
tageusement par les indigènes et répandues dans toutes les régions 
de la Colonie, pouvant leur convenir. 

G. PLANTES A GUTTA. 

Bien qu'aucune essence guttifère n'ait été signalée dans le Dahomey, 
nous croyons utile de dire ici quelques mots de la production de la 
gutta. 

Des études faites au Soudan il y a quelques années ont laissé entre- 
voir la possibilité d'extraire du latex de karité une gutta de bonne 
qualité. Cette importante question a été depuis l'objet de nombreuses 
controverses : elle n'est pas encore résolue définitivement, mais il est 
néanmoins intéressant de la signaler, en raison des nombreux peuple- 
ments de karité existant dans le haut Dahomey et dont le latex four- 
nira peut-être un jour un produit rémunérateur. 

H. PLANTES A GOMME. 

De nombreux arbres désignés vulgairement sous les noms de gom- 
miers croissent dans les régions humides du Dahomey, dans les bas- 
fonds, près des marigots, sur les rives des cours d'eau. Ces gommiers 
sont des acacias verek. Ils se trouvent dans des conditions de milieu 
tout à fait favorables car ils ont une végétation luxuriante. La gomme 
arabique exsude de leur écorce à la fin de la saison sèche. Elle est 
recueillie par les indigènes, sur la demande de quelques Européens. 
Mais il est difficile d'apprécier sa valeur, car elle n'a jamais donné lieu 
à aucun commerce. 
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I. ESSENCES FORESTIERES. 



Les nombreux aperçus que nous avons déjà donnés sur Taspecl de 
la Colonie montrent que le Dahomey, sans être un pays essentielle- 
ment forestier, possède néanmoins des régions boisées. Telles sont la 
région Hollis entre la frontière du Lagos et TOuémé, certaines parties 
(les cercles d'Allada et du Mono, tout le Moyen-Dahomey, de Savalou 
à Djougou et une partie du cercle du Borgou. Mais Taspect des 
massifs forestiers est bien différent dans ces diverses régions. En pays 
Hollis, dans les cercles d'Allada et du Mono, et aussi autour des nom- 
breux petits villages échelonnés sur la route de Savalou à Djougou, 
c'est la forêt imposante, peuplée d'arbres séculaires, véritables géants 
aux cimes majestueuses, cachant sous Tombre épaisse de leur feuillage 
verdoyant un inextricable fouillis de végétaux les plus variés. Dans le 
Moyen-Dahomey et le Borgou, au contraire, la forêt est clairsemée, il 
n'y a point de sous-bois, les arbres eux-mêmes sont chétifs et rabou- 
gris et paraissent souffrir du milieu où la nature les a placés. Les feux 
(le brousse détruisent périodiquement lianes, arbrisseaux et végétaux 
herbacés. 

Les essences nombreuses constituant toutes ces forêts sont encore 
assez mal connues : elles n'ont jamais été étudiées minutieusement et 
il est difficile de savoir s'il n'en est point dont l'exportation pourrait 
présenter un certain intérêt. Quelques-unes d'entre elles seulement 
sont actuellement l'objet d'une utilisation. 

Le Fromager [ériodendron anfractuosum) est employé par les 
indigènes à la confection de pirogues taillées d'une seule pièce dans 
son tronc volumineux. 

Le Rocco, arbre fétiche respecté par les dahoméens, est exploité en 
petite quantité par quelques menuisiers Sierra-Léonais qui l'emploient 
pour fabriquer des meubles. 

Le Gailcédrat qui se rencontre assez fréquemment dans le Borgou 
a les mêmes usages que le rocco. 

Le Bois d'ébène existe dans le Mono et est utilisé, mais en très 
petite quantité, en ébénisterie. 
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Le Sterculia cordifolia, le Blighia sapida, quelques Baahinias 
répandus dans la Colonie, fournissent aussi un bon bois d'œuvre. 

Gomme bois de construction, citons le Raphia vinifera et le Renier. 
Les nervures des feuilles de palmier bambou qui atteignent quelquefois 
jusqu'à 7-8 mètres de longueur sont utilisées pour constituer la char- 
pente des cases recouvertes en paille. Le stipe des rôniers à partie 
médiane renflée, à bois de consistance très dure, inattaquable par 
Feau saumâtre est employé pour faire les pilotis des constructions 
lacustres, pour établir les appontement dans différents ports, pour 
confectionner les nombreux ponts que Ton rencontre sur les routes 
nouvellement établies. 

En somme, le nombre des espèces forestières employées sur place 
est relativement restreint. Aucune d'elles, sauf Tébène, s'il en existe 
en grande quantité, n'est susceptible de donner lieu à un commerce 
d'exportation. Encore faut-il faire une restriction, car le transport, 
même pour l'ébène, serait trop coûteux, les peuplements signalés 
étant en amont de la partie navigable du Mono. 

Le Dahomey deviendra donc difficilement pays exportateur de bois. 
Actuellement il est importateur pour une somme annuelle de 100 à 
150 000 francs (126 147 francs en 1903, de bois bruts et ouvragés). Les 
bois bruts sont principalement des madriers et des planches de sapin. 

Puisquenous avons dit quelques mots des espèces forestières de la 
Colonie, indiquons en passant que les indigènes exercent partout les 
droits d'usage au bois, de pacage, d'affouage, etc.... L'exercice de ces 
droits ainsi que le régime de l'exploitation forestière est réglementé 
par le décret du 5 août 1900, auquel il a déjà été fait allusion. 
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III. PLANTES DIVERSES 

Dans cette catégorie, nous classerons les plantes médicinales et le 
tabac. 

A. PLANTES MÉDICINALES. 

Elles sont nombreuses au Dahomey : il suffit de demander aux 
indigènes Tusage de telle ou telle plante pour qu une propriété théra- 
peutique soit immédiatement signalée. Mais ici nous n'entendons 
point faire Tétude des innombrables végétaux qui figurent dans la 
pharmacopée des noirs. Nous nous bornerons simplement à signaler 
ceux d'entre eux qui présentent un intérêt agricole (tel le kolatier) ou 
qui jouissent de propriétés si connues qu'il serait impardonnable de 
les ignorer (tel le cassia occidentalis). 

Kolatier. — Le kolatier pousse à l'état spontané dans tout le Bas- 
Dahomey, la zone côtière sableuse exceptée. Sa limite extrême paraît 
être le 7<* 30' de latitude Nord. Il exige un climat chaud et humide, un 
sol profond et riche. On le rencontre surtout en abondance dans les cer- 
cles d'Allada, de Zagnanado, de Ouidah, de Grand-Popo; il en existe en 
particulier des peuplements importants près des lagunes comprises 
entre le Pô Ouidah. Cet arbre fournit des graines connues sous le nom 
de noix de kola contenant deux principes utiles, la caféine et la kola- 
nine, qui sont des excitants très énergiques, agissant respectivement sur 
le système nerveux et le système musculaire. Par suite de leur présence, 
les noix de kola jouissent des propriétés fortifiantes et c'est pourquoi 
les indigènes du centre africain en font une consommation considé- 
rable. Ils mangent les noix à leur état naturel, malgré le goût amer 
très prononcé que leur donne la caféine. Ils apprécient beaucoup cet 
aliment et pour donner idée de l'importance qu'ils lui accordent, il 
suffit de dire que l'échange de la kola entre deux noirs équivaut à la 
signature d'un pacte d'amitié. 
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Le kolatier du Bas-Dahomey produit des graines à 4 ou 5 lobes, de 
couleur rouge ou blanche, de grosseur variable ne dépassant guère 
environ celle d'un œuf de pigeon. Ces graines sont consommées sur 
place par les indigènes ou exportées à Lagos. Malheureusement elles 
sont beaucoup moins estimées que les grosses noix de la Guinée, 
de Sierra-Léone et de la Côte-d'Or anglaise. C'est pourquoi les indi- 
gènes du Haut-Dahomey et les nombreux caravaniers du Sokoto vont 
s'approvisionner dans cette dernière colonie. Djougou, qui se trouve 
sur le passage de toutes ces caravanes, est un centre important pour 
le commerce de la kola, dont le prix moyen sur cette place est d'en- 
viron 3 francs le kilogramme. Il serait certainement possible de faire 
dévier le courant commercial actuel vers Parakou, point terminus de 
la voie ferrée, à condition d'approvisionner ce dernier point en mar- 
chandises d'échange, c'est-à-dire en belles kolas à deux lobes comme 
celles de la Guinée. Le Dahomey profiterait ainsi de toutes les richesses 
apportées par les caravaniers de la rive gauche du Niger. 

L'approvisionnement du Parakou pourrait se faire de deux façons 
différentes : par l'importation de kolas de Guinée et par la produc- 
tion dans la Colonie même de kolas de même qualité. 

L'importation serait nécessaire au début, pendant une période de 

6 à 7 années, mais elle serait ensuite inutile, si les indigènes du Bas- 
Dahomey plantaient dès maintenant en quantité suffisante des kola- 
tiers de Guinée ou de Sierra-Leone qui donneraient au bout de 6 à 

7 ans, des récoltes déjà abondantes. Le Gouvernement favorise d'ail- 
leurs actuellement, ces plantations en important à ses frais des kolas à 
deux lobes et en les faisant distribuer gratuitement aux indigènes 
qui veulent bien assumer la charge de les semer et de soigner les 
jeunes plants. 

Bentamaré. — Le cassia occidentalis ou bentamaré, est une légu- 
mineuse herbacée de 1 m. 50 de hauteur qui pousse en abondance 
dans tous les points de la Colonie. Ses feuilles et ses tiges désragent 
à l'état vert une odeur fétide. Quand elles ont été séchées au soleil, 
elles sont utilisées en infusion comme diurétiques et fébrifuges. Les 
fleurs du cassia occidentalis sont jaunes; le fruit est une gousse 
longue de 12 centimètres environ, large de 8 millimètres et contenant 
une soixantaine de graines noirâtres, aplaties sur deux faces et ayant- 
la taille d'un grain de gros mil. Ces graines sont connues sous le nom 
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(le café nègre, car, paraît-il, les indigènes les torréfient et en font une 
infusion qui constitue une boisson agréable rappelant le café et jouis- 
sant en outre de propriétés fébrifuges. 

B. TABAC. 

Le tabac est cultivé dans tout le Moyen et le Haut-Dahomey, mais 
toujours en très petite quantité. C'est dans les parages de Savé et de 
Djougou qu'on en rencontre le plus. Ce tabac est semé au début de la 
saison des pluies, en mars généralement. Les semis sont faits en 
petits poquets sur le flanc des buttes d'igname. Les graines étant très 
petites, il s'en trouve toujours une dizaine au moins dans chaque 
poquet. La levée a lieu une quinzaine de jours après le semis. Quand 
les jeunes plants ont 5 à 6 feuilles, les indigènes les éclaircissent. Ils 
ne laissent qu'un beau pied à l'endroit du semis ; les plus beaux des 
plants arrachés sont replantés sur le pourtour de la butte, les autres 
sont jetés. La végétation du tabac à partir de la levée, dure 6 mois. 
En juillet, les feuilles commencent à se dessécher sur pied. Les indi- 
gènes les récoltent à ce moment et continuent la dessication en les 
suspendant en poquets à la toiture des cases. Le tabac ainsi préparé 
est (le qualité tout à fait inférieure, tant à cause de sa variété et de 
son mode de culture, très défectueux, que de sa mauvaise préparation. 
Les indigènes, en effet, ne font rien pour favoriser le développement 
(les feuilles : ils ne pratiquent point l'écimage. Ils ne savent pas déter- 
miner le moment opportun pot r la cueillette et ils "ignorent totale- 
ment les soins à donner ensuite aux feuilles pour développer l'arôme 
du tabac. Aussi les producteurs utilisent presque totalement leur 
récolte sous forme de tabac à fumer ou à priser. Ils n'en vendent que 
de très petites quantités sur les marchés locaux, où les tabacs étran- 
gers sont beaucoup plus appréciés que les tabacs indigènes. 

Le Dahomey importe annuellement pour 800 à 900.000 francs de 
tabacs venant surtout d'Angleterre et d'Allemagne. Ne serait-il pas 
possible de compenser cette dépense énorme par une exportation de 
feuilles équivalente destinée aux Manufactures françaises? Pour 
résoudre ce difficile problème il faudra réaliser un certain nombre de 
conditions : 

1** Cultiver de bonnes variétés de tabacs, certaines variétés des 
Antilles, en particulier, s'acclimateraient facilement dans le Bas et le 
Moyen-Dahomey. Cette culture et la préparation des feuilles pour la 
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vente ne pourraient être faites avantageusement que sous la surveil- 
lance d'agents européens : l'exploitation directe seule présenterait 
donc des chances de succès ; 

2** Il faudrait créer des débouchés pour le tabac produit, amener 
par exemple les manufactures françaises à Taccepter à des tarifs ana- 
logues aux tabacs américains. Ce serait là certainement la plus grosse 
difficulté, car Tutilisation des tabacs se fait d'une façon presque mathé- 
matique dans nos manufactures, qui consentiraient difficilement à 
modifier leurs formules habituelles en y introduisant une qualité nou- 
velle. Si ces deux conditions essentielles pouvaient être réalis€»es, la 
culture du tabac donnerait certainement d'excellents résultats dans la 
Colonie. 
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CHAPITRE IV 
PRODUCTION ANIMALE 

La production animale est susceptible de prendre au Dahomey une 
importance économique peut-être aussi grande que la production 
végétale. Elle approvisionne déjà les marchés de la Colonie en aliments 
de première nécessité (viande, lait, beurre, œufs...). Elle a donné nais- 
sance à un commerce d'exportation d'animaux vivants qui, atteint une 
moyenne annuelle de 200.000 francs et qui est appelé à prendre de 
plus en plus d'extension. Elle arrivera sans doute à modifier d'ici peu 
les conditions de l'agriculture dans la Colonie, en fournissant des ani- 
maux de travail qui permettront de substituer les labours à la charrue 
aux labours à la main et de remplacer par d'autres, moins onéreux, les 
moyens de transport actuels. Ces résultats divers seront atteints le 
jour où l'on réussira à faire comprendre aux indigènes les avantages 
multiples qu'ils tireraient d'une exploitation rationnelle du bétail de 
la Colonie. 

Ce bétail est aussi nombreux que varié : il comprend des chevaux, 
(les ânes, des bœufs, des zébus, des moutons, des chèvres, des porcs 
et des animaux de basse-cour de toutes sortes; les bovidés seuls 
auraient 60.000 représentants dans le nord de la Colonie et peut-être 
environ 20.000 dans le sud. C'est là évidemment une richesse considé- 
rable, malheureusement fort mal exploitée par les indigènes qui igno- 
rent les premiers principes de l'élevage et n'ont généralement per- 
sonne pour les leur enseigner. Aussi beaucoup d'animaux croissent 
en liberté, errant de côté et d'autre et se nourrissant comme ils peu- 
vent : les troupeaux demi-sauvages qui pâturent dans les terrains 
hunniides compris entre la rivière Sô et l'Ouémé en sont un exemple 
frappant. 
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L'indigène, tout en reconnaissant parfaitement Futilité des animaux 
qu'il possède, professe néanmoins pour eux une profonde indiffé- 
rence : c'est évidemment la conséquence de coutumes séculaires qui 
consistaient à charger les captifs de l'entretien et de la surveillance 
du bétail. Les Peuhls, pasteurs du nord de la Colonie, sont précisé- 
ment d'anciens captifs des populations autochtones qui, par un bizarre 
sentiment d'amour-propre, auraient cru perdre de leur dignité, en con- 
descendant à s'occuper elles-mêmes des soins à donner aux animaux. 
Les Peuhls ont parfois secoué le joug de leurs oppresseurs; ils 
sont devenus à leur tour maîtres de certaines régions. L'occupation 
française aussi a modifié considérablement la situation de ceux qui 
étaient encore en captivité. Mais, qu'ils aient été libérés par leurs 
propres forces ou par notre intervention, ils sont restés les uniques 
bergers. Ils ne se sont point fusionnés avec les peuplades parmi 
lesquelles ils vivent : ils ont, au contraire, soigneusement établi leurs 
habitations « leurs gas », à distance des centres indigènes et des che- 
mins fréquentés. Ils détestent leurs anciens conquérants, mais ceux-ci 
leur rendent un mépris équivalent et continuent à leur confier par 
tradition et parce qu'ils ne les jugent bons qu'à cela, la garde de leurs 
troupeaux. Il faut dire aussi que les Peuhls se méfient de nous : 
ils fuient souvent notre voisinage et n'aiment pas qu'on aille les 
déranger chez eux; ils sont nomades avant tout et souvent, si on 
essaie d'établir une route pour desservir leurs villages, ils se déplacent 
pour se cacher de nouveau dans la brousse. La civilisation va au- 
devant d'eux : ils fuient devant elle. Ils paraissent intelligents, 
mais ils sont méfiants et rusés, ils ont malheureusement l'apanage 
d'une mollesse et d'une paresse sans égales ; ils sont apathiques et 
nous verrons tout à l'heure comment avec ce tempérament ils s'ac- 
quittent de leur tâche de berger. 

Bovidés. — La population bovine du Dahomey est certes de beau- 
coup la plus intéressante et la plus importante des espèces domes- 
tiques de la Colonie. Du Sud au Nord on rencontre des bovidés qui 
sont, il est vrai, très inégalement répartis et se trouvent parfois can- 
tonnés dans des périmètres bien déterminés et relativement restreints. 
C est ainsi que dans le Bas-Dahomey, les troupeaux les plus importants 
se trouvent près des rives del'Ouémé, dans les cercles de Zagnanado 
et surtout de Porto-Novo. Partout ailleurs, dans les cercles de Cotonou, 
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de Ouidah, Grand-Popo, Allada, Abomey, ce n'est qu'accidentelle- 
ment qu'il existe des bovidés. Dans le cercle de Savalou (Moyen- 
Dahomey), les troupeaux de bœufs sont déjà plus régulièrement 
répartis : il en existe à Savalou, même à Tchetti, à Doumé près de la 
frontière du Togo. En remontant vers le Nord, ils deviennent encore 
plus nombreux ; on en rencontre dans tous les grands villages sur les 
roules de Savé à Parakou, de Savalou à Djougou. Mais c'est surtout 
dans le Haut-Dahomey qu'ils sont le plus répandus. Cette distribution 
des bovidés est une conséquence de l'influence du milieu, des condi- 
tions de climat et de sol qui varient du Sud au Nord de la Colonie 
el souvent même entre deux régions voisines. D'ailleurs, l'influence 
du milieu se manifeste aussi sur les caractères physiologiques des 
animaux et il existe des difl^érences considérables entre les bovidés du 
Bas et ceux du Haut-Dahomey. On pourrait essayer, en se basant sur 
ces caractères différentiels aussi bien d'ailleurs que sur les caractères 
communs, de définir dans la population bovine de la Colonie un cer- 
tain nombre de races, mais ce serait un travail complexe dont le 
détail ne pourrait figurer dans le cadre de cette brochure. Nous nous 
bornerons seulement à décrire les caractères généraux des bovidés des 
diverses régions, afin de donner une idée suffisante de leur conforma- 
tion et de leurs aptitudes. 

Dans le Bas-Dahomey, les représentants de la race bovine sont des 
animaux de petite taille ayant en moyenne 1 mètre de hauteur au 
garrot. Ils se rattachent presque tous à un type bien défini qu'on 
appelle bétail de l'Ouémé. Les animaux de ce type ont généralement 
le pelage noir ou pie-noir. Les mâles ont le squelette grossier, la 
tête volumineuse, très élargie et portant deux cornes courtes partant 
obliquement du chignon pour se diriger ensuite verticalement dans 
un plan perpendiculaire au plan médian de la tête. Les femelles ont 
l'ossature et la tête plus fines. Leurs cornes se détachent verticale- 
ment de la tête et se recourbent ensuite en avant, suivant un plan 
horizontal. La conformation générale du bétail de l'Ouémé est bonne 
pour la production de la viande ; mais elle subit des modifications 
dans certaines régions pauvres du Sud : c'est ainsi qu'il existe au 
voisinage des lagunes de la zone côtière sableuse des bovidés très 
petits qui sont certainement des animaux mal développés de la race 
derOuémé. 
Dans le Moyen-Dahomey, la taille des animaux est déjà un peu plus 
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grande : elle atteint 1 mètre 10 en moyenne dans toute la zone de 
rOuémé, Savalou, Savé. Les animaux de cette région sont des types 
excessivement variés par Fensemble de leur caractère, taille, confor- 
mation générale, cornage, etc. ; ils semblent être la résultante de croi- 
sements entre le bétail de TOuémé et le bétiil du Haut-Dahomey. Le 
cornage et le pelage surtout sont d'une très grande diversité : beau- 
coup d'animaux sont sans cornes, d'autres ont des cornes flottantes 
mobiles à leur point d'attache et tombant verticalement le long des 
joues. Pour la majorité, on peut dire que les cornes sont absolument 
différentes d'un individu à l'autre en direction et en longueur; leur 
seul caractère commun est d'être généralement courtes. Quant au 
pelage, il est aussi varié que les cornes : les robes noire et pie-noire 
sont cependant communes. Ce qui différencie surtout ces animaux 
du bétail du Bas-Dahomey, c'est leur conformation générale qui en 
fait d'excellents producteurs de viande : l'ossature est fine, les formes 
sont ramassées et, en général, la culotte et la poitrine sont très déve- 
loppées. 

Mai^' c'est dans le Haut-Dahomey que se trouve la population bovine 
la plus intéressante : la taille des animaux est notablement plus grande 
que celle des types qui viennent d'être examinés; elle atteint cou- 
ramment 1 mètre 20 au garrot, de nombreux animaux arrivent 
jusqu'à 1 mètre 30, 1 mètre 35. Les cornes des animaux sont beaucoup 
plus longues et plus solides que celles des animaux du Sud et nous 
verrons tout à l'heure l'intérêt que présente cette constatation. 

On peut grouper ces animaux du Nord en trois types différents : 
les bovidés sans bosse au garrot, les bovidés à bosse, les zébus. 

Parmi les premiers, il y a lieu de distinguer les races de montagne 
et les races de plaine. 

Les races de montagne comprennent de très petits animaux rap- 
pelant par la taille ceux de l'Ouémé, mais s'en distinguant très nette- 
ment par le pelage rouge en général, la tête bien plus fine, les cornes 
longues et déliées forment un demi-croissant vertical. Ces animaux 
sont d'une grande rusticité et vivent sur les flancs arides de l'Atacora. 
Ils sont précieux pour les habitants de ces régions pauvres. 

Les races de plaine rappellent par leur conformation les animaux du 
Moyen-Dahomey, mais elles sont beaucoup plus robustes. Leur cor- 
nage présente, suivant les individus, les directions les plus diverses, 
leur pelage comporte les nuances les plus variées. 
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Les bovidés à bosse se distinguent immédiatement de tous les autres 
parla proéminence adipeuse qu'ils portent sur le garrot. Cette proémi- 
nence est très atténuée, presque nulle, chez les femelles et les animaux 
castrés, mais un autre caractère bien plus constant semble indiquer 
que ces animaux ont du sang de zébu : c'est Tincurvation et la finesse 
(le l'encolure et le faible développement du fanon. 

Enfin, les zébus dont l'habitat au Dahomey comprend les cercles 
du Gourma; de Kandi, de Say, ont sur le garrot une bosse beaucoup 
plus développée que celle des animaux du groupe précédent : elle 
atteint de 8 à 10 centimètres de hauteur. Ils ont l'encolure fine, très 
incurvée, la tête étroite et allongée portant des cornes de dimensions 
très variables, formant le plus souvent un quart de croissant vertical 
au-dessus du front. Ces animaux sont, en général, de conformation 
médiocre. L'arrière-train et la poitrine manquent d'ampleur, la colonne 
vertébrale est saillante. En un mot, les animaux sont efflanqués. Mais 
ils ont d'autres grands avantages : ils sont d'une sobriété et d'une 
rusticité qui en font des auxiliaires précieux dans les régions souda- 
naises, où une sécheresse de 6 à 7 mois ne laisse plus trace de verdure. 
Cette rusticité du zébu disparaît dès qu'on le déplace de son milieu 
d'origine : il vit très mal si on le fait descendre vers le Sud et d'une 
façon générale, il ne peut dépasser le niveau de Djougou. 

Toute cette population bovine, dont nous venons de faire une des- 
cription sommaire, vit en troupeaux d'importance variant entre 20 et 
150 têtes suivant les villages considérés. 

Les propriétaires, avons-nous dit précédemment, ne se chargent 
point eux-mêmes de l'entretien de leurs animaux : ils les confient aux 
bergers Peuhls; ceux-ci ont presque toujours la garde du bétail de 
plusieurs propriétaires différents et, souvent, ils possèdent personnel- 
lement un certain nombre d'animaux. Dans le Haut-Dahomey, les 
conventions entre propriétaire et berger sont des plus simples; le 
premier dispose de son bétail absolument comme il l'entend; il peut 
vendre, tuer selon son bon plaisir tel ou tel animal lui appartenant; 
le deuxième est chargé de surveiller, de soigner et d'alimenter ce 
bétail; il dispose en retour de tout le lait produit par le troupeau. Si 
les mâles dominent et si la production lactée est insuffisante pour le 
berger, d'autres arrangements ont lieu : le propriétaire cède au Peuhl 
«n nombre de têtes en rapport avec l'importance de son troupeau. 

Les Peuhls ont toujours été présentés comme une population de 

1 
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pasteurs très attachée au bétail et lui prodiguant une foule de bons 
soins. Leurs aptitudes de bergers ont été certainement exagérées : ils 
savent traire, ils savent utiliser le lait pour la fabrication du beurre, 
ils savent pratiquer la castration, ils donneixt aux animaux malades 
quelques soins absolument empiriques, mais ils restent impuissants el 
flegmatiques devant les épizooties terribles qui déciment parfois leurs 
troupeaux. Ils constatent le mal, mais ne font rien pour Tenrayer; ils 
ne prennent aucune précaution contre les maladies contagieuses et 
ne songent mêmes pas à isoler les animaux malades. Ils attribuent 
presque toujours la mortalité à des causes tout autres que celles qui 
la provoquent réellement, à Tingestion d'herbes mauvaises, à des 
piqûres de mouches, etc. Ils ne font rien non plus pour améliorer leur 
bétail : ils livrent la reproduction au plus grand des hasards, laissant 
vivre librement au milieu de troupeaux très disparates des taureaux 
de toutes tailles et de types très différents. De pareilles méthodes 
provoquent un indescriptible mélange de races et ne conduisent qu'à 
la production d'animaux possédant de nombreux défauts de con- 
formation. 

L'alimentation des animaux n'est pas davantage l'objet de la sollici- 
tude des Peuhls ; très paresseux, ils se contentent de conduire leurs 
troupeaux pâturer dans la brousse : en saison des pluies, le bétail vit 
bien parce qu'il trouve en abondance une herbe fraîche et tendre. Mais 
en saison sèche ce n'est qu'au bord des marigots qu il trouve un peu 
de pitance : il dépérit alors, les quelques brins d'herbe, les tourbes ou 
les feuilles d'arbre qui sont ses seuls aliments ne suffisant pas à son bon 
entretien. Les Peuhls ne font rien pour parer à cette disette de la 
saison sèche ; tout au plus conduisent-ils les animaux dans les gléias 
où quelques pailles de mil, d'arachide ou d'igname restent sur le sol. 
Il serait cependant facile de cultiver des plantes fourragères (le téosinte 
par exemple) qui permettraient de conserver pendant toute l'année le 
bétail en bon état d'entretien. 

Tous les bovidés de la Colonie sont exploités principalement pour 
la production de la viande. Ceux du Bas et du Moyen-Dahomey ali- 
mentent les marchés de Porto-Novo, Cotonou, Ouidah, Grand-Popo. 
Ils sont achetés sur place par des courtiers qui les descendent à la 
Côte. Un beau taureau gras, de 18 mois, ayant de 1 mètre à 1 mètre 10 
au garrot, se vend de 80 à 90 francs. Les animaux du Nord ne viennent 
qu'en petite quantité à la Côte, car ils supportent assez mal le voyage. 
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Ils sont plutôt consommés sur place, et aussi exportés en assez grand 
nombre dans la Nigeria. Les indigènes les emploient également pour 
le paiement de Timpôt. Une belle vache vaut environ 90 francs, un 
taureau adulte de 60 à 70 francs, les vaches, dans le Nord, sont beau- 
coup plus estimées que les mâles à cause de la production du lait et 
des jeunes. 

Le lait, le beurre et une sorte de fromage fait avec le lait caillé qui 
reste après la montée de la crème, sont consommés par les Peuhls ou 
vendus sur les marchés locaux. A part quelques rares exceptions (trou- 
peaux des hôpitaux de Porto-Novo, de Cotonou), les vaches au-dessous 
-du niveau de Savalou ne sont pas traites : la raison principale en est 
autant dans la faible importance du produit qu'elles pourraient fournir 
que dans l'absence de Peuhls, seuls indigènes sachant traire. Les 
jeunes ne sont jamais utilisés pour la consommation : ils ne fournis- 
sent d'ailleurs qu'une mauvaise viande, car ils sont insuffisamment 
allaités et ils broutent de très bonne heure. 

Les abats des animaux tués, peaux, sabots^ corne sont peu appréciés 
des indigènes; les sabots et les cornes sont jetés en général. Les 
peaux sont quelquefois simplement séchées au soleil, quelquefois 
transformées en suif par des procédés de tannage décrits, sommaire- 
ment dans un précédent chapitre. Certaines peuplades même, les 
Gourmantchés, par exemple, mangeraient ces peaux ; inutile de dire 
que le suif et les entrailles sont complètement consommés. 

Un des produits les plus intéressants des bovidés est le travail. Les 
bœufs robustes du Nord de la Colonie ayant 1 mètre 20 de taille, 
possédant des cornes solides, pourraient fort bien être attelés au moyen 
du joug de tête ; le joug de garrot conviendrait parfaitement aux 
bœufs à bosse. Ces animaux conduiraient aisément une charrue 
légère dont le labour équivaudrait bien à celui qu'effectuent les indi- 
gènes au moyen de la houe. Des essais sérieux sont à tenter dans ce 
sens et la question du transport sur route, au moyen des animaux, ne 
mérite pas moins de retenir l'attention. On peut d'ailleurs signaler 
qu'il existe à Abomey deux bœufs fort bien dressés effectuant les 
travaux auxquels nous venons de faire allusion. 

De toutes ces considérations, il résulte que la population bovine du 
Dahomey est loin d'être exploitée de façon fructueuse : tout est à faire 
pour l'amélioration des races, en vue de la production de la viande, du 
du lait et des jeunes. Tout est à faire au point de vue de l'utilisation 
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des animaux pour le travail. La résolution de ces difficiles problèmes 
poursuivie par l'Administration ou l'initiative privée ne pourra être 
obtenue qu'avec beaucoup de persévérance et d'esprit de suite. 

Moutons. — La population ovine du Dahomey est plus nombreuse 
encore que la population bovine. Les moutons se trouvent partout: 
dans tous les villages, il n'est guère de chefs de famille qui n'en possè- 
dent point un certain nombre de têtes. On peut tous les grouper en 
deux grandes catégories : les moutons du Bas et du Moyen-Dahomey 
et les grands moutons du Soudan. 

Les premiers sont de petite taille : leur hauteur au garrot atteint 
rarement Cm. 60; ils ont la tête relativement courte et large et sur- 
montée chez les mâles de deux cornes dirigées obliquement en arrière 
et se recourbant en croissant autour des oreilles ; celles-ci sont sensi- 
blement perpendiculaires au plan médian de la tête ; la queue, longue 
de 20 à 25 centimètres, ne présente pas d'épaississement graisseux. 
La conformation générale est bonne : les animaux sont très ramassé? 
sur leurs membres et présentent généralement un arrière-train bien 
développé. Ils ont une peau recouverte d'une fourrure grossière cons- 
tituée en majeure partie par des poils au milieu desquels sont dissé- 
minées, dans la région des épaules principalement, quelques touffes 
de laine. Le pelage est généralement blanc noir ou pie-noir. 

Les moutons du Soudan sont assez répandus dans le cercle de Say 
et aussi dans le Gourma. On en rencontre fréquemment jusqu'au 
niveau de Djougou et de Parakou. Ils se différencient nettement des 
précédents par leur taille qui varie entre m. 80 et 1 mètre, par leur 
tête très allongée, très étroite et à profd fortement busqué, par leurs 
oreilles pendantes le long des joues, par leur pelage de couleur rousse 
et constitué essentiellement par des poils. Les femelles n'ont pas de 
cornes. Les mâles en ont généralement deux très longues dirigées 
perpendiculairement au plan médian de la tête et légèrement spiralées. 
Certains individus ont même 4 cornes dont 2 beaucoup plus petites. 
La conformation générale est bonne, mais le squelette est grossier. Ces 
moutons sont d'une sobriété et d'une rusticité qui les rendent précieux 
dans leur pays d'origine. Des représentants de cette race sont des- 
cendus jusqu'au sud de Parakou, car on trouve entre ce dernier centre 
et la côte, des moutons d'assez grande taille qui sont, d'après leurs 
caractères, des résultats de croisements entre les moutons du Soudan 
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ei la petite race du sud. Ces métis se trouvent même jusqu'à Porto- 
Novo. 

L'exploitation des moutons au Dahomey est faite uniquement en 
vue de la production de la viande, mais hâtons-nous de dire qu^elle 
n est pas plus méthodique que celle des bovidés. Les moutons errent 
autour des villages et vont brouter les herbes et les feuilles qui cons- 
tituent leur unique alimentation. Le soir ils viennent se coucher au 
voisinage des cases n'avertissant leurs propriétaires de leur présence 
que par de nombreux bêlements dont ils troublent le calme de la nuit. 

Heureusement ces animaux sont très rustiques : en dépit du peu de 
soins dont ils sont Tobjet, ils trouvent moyen de se nourrir et même 
de s'engraisser, pendant la saison des pluies en particulier. Ils sont 
consommés par les habitants des villages de Tintérieur et surtout par 
les Européens. Les villes de la côte en font une assez grande consom- 
mation. La qualité de la viande de mouton serait sensiblement amé- 
liorée, si les indigènes prenaient Thabitude de castrer les mâles 
destinés à la boucherie. 

Chèvres, — Les chèvres sont presque aussi nombreuses que les 
moutons. Elles ont une face très élargie, un profil rectiligne, deux 
cornes très courtes dirigées presque verticalement chez les femelles, 
recourbées en arrière en croissant chez les mâles. Elles sont couvertes 
de poils : le pelage est blanc, pie-noir, ou quelquefois noir dans le 
Bas-Dahomey, roux dans le Nord de la Colonie. La taille des chèvres 
du Nord est plus grande que celle des chèvres du Sud. C'est là certai- 
nement une conséquence de l'influence du milieu, une adaptation aux 
conditions de sol et de climat. 

Les chèvres, comme les montons, sont utilisées uniquement pour la 
viande; mais cette viande est de qualité très inférieure; celle des 
mâles, qui ne sont jamais castrés, dégage une odeur sui generis pro- 
noncée qui rend sa consommation désagréable pour l'Européen. Les 
«cabris », c'est ainsi que les indigènes nomment les jeunes, sont 
souvent offerts en holocauste aux fétiches au moment des fêtes 
funéraires. 

■ 
Porcs. — Les porcs figurent aussi pour une bonne part daiis la 

production animale du Dahomey. Us sont répandus dans tous les 

villages de la Colonie, excepté cependant ceux qui sont habités par 
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des populations essentiellement musulmanes. On sait, en effet, que le 
Coran interdit à ses adeptes Tusage de la viande de porc. 

Les porcs du Dahomey sont des animaux de taille moyenne : 
mètre 40 à mètre 50. Ils ont la tête très allongée, à profil rectiligne 
ou légèrement concave. Les oreilles sont courtes et dressées. La peau 
est presque toujours pigmentée en noir. Les soies sont grossières et 
de couleur noire généralement, quelquefois blanc jaunâtre. La con- 
formation générale des animaux est plutôt défectueuse : le corps est 
efflanqué et les masses musculaires de Farrière-train sont très peu 
développées. 

L'alimentation de ces animaux n'est d'ailleurs point de nature à 
améliorer leur constitution physique ; ils vivent des détritus les plus 
divers, qu'ils découvrent dans les tas d'immondices accumulées 
autour des villages et aussi de racines, de rhizomes et de tubercules 
variés, qu'ils déterrent avec leur groin dans les terrains incultes des 
environs. 

Ce mode d'alimentation présente des inconvénients considérables 
au point de vue de la qualité de la viande : il facilite en eff'et la trans- 
mission de maladies contagieuses, la ladrerie en particulier, qui peu- 
vent se communiquer à l'homme. La viande de porc est pour cette 
raison la plus dangereuse à consommer dans les colonies : il faut 
avoir soin de ne l'utiliser que parfaitement cuite. 

I 

Cheval et âne. — Nous avons réservé jusqu'à ce moment l'étude , 
des deux espèces chevaline et asine parce que leurs représentants sont | 
relativement bien moins nombreux que ceux des espèces précédentes | 
.et aussi parce qu'ils sont obsolument localisés dans le Haut-Dahomey. 

Les chevaux existent en très petit nombre dans les cercles de 
Djougou et de Parakou ; ils sont plus nombreux dans ceux de Fada 
N'Gourma, Kandi et Say. On peut les rattacher à trois types : chevaux 
Cotocolis, chevaux du Gourma et chevaux du Niger. 

Les premiers sont des animaux de petite taille, 1 mètre 25 environ 
au garrot; ils ont généralement la robe isabelle. Leur squelette, celui 
des membres en particulier, est très développé. Ce sont des animaux 
robustes et sobres. Ils vivent en pays Cotocolis, région Ouest du 
cercle de Djougou. Leur rusticité est due précisément à l'acclimate- 
ment qu'ils ont dû subir à l'origine dans cette zone relativement peu 
fertile où les terrains pauvres d'origine granitique prédominent. Si Ton 
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voulait essayer de répandre le cheval dans le Sud de la Colonie, ce 
serait ces chevaux qu'il faudrait utiliser. 

Les chevaux du Gourma sont de taille beaucoup plus forte : 1 m. 40 
au garrot. Ils ont la robe noire, bai brun, bai clair ou alezane. Ce sont 
des chevaux robustes dans leur pays d'origine, mais se tenant fort mai 
si on les descend vers le Sud. A Djougou même, ils exigent pour sub* 
sister de nombreux soins et un travail peu pénible. 

Enfin, les chevaux du Niger, localisés dans les cercles de Say et du 
Moyen-Niger, intermédiaires par la taille entre les deux groupes pré- 
cédents, ont 1 m. 30 à 1 m. 35 au garrot. Leur robe est de couleur très 
variée, leur squelette beaucoup plus fin que celui des deux groupes 
précédents et leur allure moins lourde. Ils semblent se rapprocher des 
chevaux arabes. Les chevaux du Borgou se rattachent par leurs 
caractères aux chevaux du Niger. 

Tous les chevaux du Haut-Dahomey n'ont jamais été utilisés autre 
ment que comme chevaux de selle. Ils sont de la part des indigènes 
l'objet de nombreux soins, contrairement aux autres espèces domes- 
tiques : on les met souvent au pâturage, mais souvent aussi on les 
nourrit à l'écurie avec des herbes vertes fraîches et tendres et du gros 
mil blanc ou rouge. Certains indigènes, reconnaissant fort bien les 
propriétés échauffantes du mil, gavent de temps à autre leurs che- 
vaux avec des boulettes composées d'herbes hachées, de farine de mil 
et d'un produit appelé kan-ouat, qui est de la potasse commerciale 
jouant le rôle de laxatif. Ils les brossent et les lavent fréquemment et 
les entretiennent dans un état satisfaisant de propreté. Mais ils 
ignorent la ferrure et les pieds des animaux en souffrent beaucoup : 
ils sont toujours plus ou moins déformés par les courses faites sur 
les sentiers caillouteux. 

L'espèce chevaline, si utile cependant par les services multiples 
qu'elle peut rendre aux Européens et aux indigènes, n'a subi aucune 
amélioration depuis notre occupation. Une ferme hippique a bien été 
créée à 59 kilomètres environ de Fada N'Gourma, mais dans l'esprit 
des fondateurs, elle n'avait pour but que de produire des aniniaux 
destinés à monter la Garde indigène permanente du Haut-Dahomey. 
On pourrait peut-être modifier avantageusement son prientation, en 
faire par exemple à la fois un organe de multiplication et aussi de 
sélection de l'espèce chevaline. 

Nous avons fait remarquer, au début, que les chevaux sont localisés 
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dans le Haut-Dahomey. Est-ce à dire qu ils ne pourraient pas vivre 
dans le reste de la Colonie? Rien ne le prouve. On peut citer quelques 
exemples tendant à démontrer le contraire: plusieurs petits chevaux 
cotocolis se sont parfaitement maintenus à Abomey. A Porto-Novo 
même il existe trois ou quatre chevaux en parfait état; mais il va 
sans dire que ces animaux sont l'objet de nombreux soins. 

Les ânes, comme les chevaux, sont localisés tout-à-fait au Nord du 
Dahomey dans les cercles du Gourma, de Kandi et de Say. Ils ressem- 
blent beaucoup aux ânes d'Egypte par leur robe gris foncé et leur 
bande cruciale noire sur le dos et les épaules. On ne rencontre 
qu'exceptionnellement des animaux à robe noire. Ils ont alors le ventre 
et la face interne des membres blancs. Leur taille est d'environ 1 mètre 
au garrot. Leur docilité, leur rusticité et leur sobriété en font les 
auxiliaires les plus précieux des caravaniers venant de Say, de Kari. 
mama, et d'Ilo. Ils s'en vont en troupeaux chargés de bibelots divers, 
par Djougou et Salaga jusqu'à Acra, sur la Côte du Togo; là les cara- 
vaniers échangent leurs marchandises contre la kola, dont ils chargent 
leurs ânes pour le retour. On peut voir fréquemment à Djougou des 
troupeaux de ces baudets qui, après avoir effectué le voyage d'Ilo à 
Acra et d'Acra à Djougou, sont néanmoins dans un parfait état d'en- 
tretien. 

Les indigènes, le long du chemin, nourrissent leurs ânes d'herbe 
verte et de farine de mil ou de maïs. 

Animaux de basse-cour. — Les animaux de basse-cour pullulent 
dans tous les villages dahoméens, dans le Nord surtout. Poulets, 
canards, pintades et pigeons sont les seules espèces domestiques. 
Tant par leur chair que par leurs œufs, ils sont un appoint considérable 
à l'alimentation des indigènes et des Européens : ces derniers surtout 
apprécient leur présence dans les régions de la Colonie dépourvues 
de viande de boucherie. Canards, pintades et pigeons sont d'excel- 
lente qualité ; les poulets en revanche sont de petite taille et ont 
une chair beaucoup moins fine que celle de nos races françaises. C'est j 
encore une question de nourriture qui provoque ces différences, car 
les volailles de la Colonie sont, plus que toutes les autres espèces, des 
animaux errants picorant autour des villages, les graines et les détritus 
les plus variés. 

A côté des oiseaux de basse-cour, citons l'Autruche. Elle existe dans 
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le Nord, soit domestiquée, soit à Tétat sauvage. Les indigènes la 
chassent, Télèvent pour ses plumes et sa chair. Les mâles adultes ont 
une belle couleur noire, les femelles sont grises. Les plumes des pre- 
miers ont la plus grande valeur. Nous ne croyons pas qu'il en soit fait 
un commerce appréciable dans la Colonie. 

Pour terminer ce chapitre, signalons encore les produits de la 
chasse et de la pêche. Le principal produit de la chasse est Tivoire de 
1 éléphant et de l'hippopotame. L'éléphant vit à l'état sauvage dans les 
forêts profondes des rives de lÔuémé, l'hippopotame dans les eaux du 
fleuve. L'un et l'autre sont chassés par les indigènes qui vendent très 
cher les défenses qu'ils peuvent se procurer. Le commerce d'exporta- 
tion de l'ivoire s'élève environ à 5 000 francs par an dans la Colonie. 

La pêche donne lieu à une industrie de première importance : les 
préparations des poissons secs, salés ou fumés. Cette industrie fait 
vivre les nombreux pêcheurs du lac Nokoué, de la lagune de Porto- 
Novo, du lac Ahémé, du Couffo, du Mono, de TOuémé. C'est surtout 
sur les rives du lac Ahémé que l'industrie du poisson fumé est 
florissante. En 1903, le Dahomey a exporté pour une valeur de 
601 861 francs de poissons préparés dans la Colonie. L'exportation se 
fait presque totalement au Lagos. Il importe de remarquer que la 
Colonie elle-même consomme davantage de poissons préparés qu'elle 
n'en exporte, et ceci montre jusqu'à quel point l'industrie de la pêche 
est prospère. Les habitants des nombreux villages voisins des lagunes 
et des cours d'eau y trouvent leur principal moyen d'existence. 
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CHAPITRE V 

APERÇU D'ENSEMBLE 
SUR LA SITUATION AGRICOLE DE LA COLONIE 

Si, en se reportant quelques années en arrière, on jette un coup 
d'œil sur le commerce d'exportation de la Colonie, on s'aperçoit de 
suite qu'il a toujours été alimenté presque exclusivement par les pro- 
duits agricoles. L'importance respective de l'exportation de ces divers 
produits est intéressante à connaître et nous l'avons mise en parallèle 
dans le tableau suivant avec l'exportation totale annuelle pendant la 
période 1898-1903 : 



PRODUITS 






ANN 


ÉES 






1898 


1899 


1900 


1901 


1902 


1903 


1 Exportation totale 


fr. 
7.538.758 


fr. 
12.719 189 


fr. 
12.755.891 


fr. 
10.478 916 


fr. 
13.669.216 


fr.! 
9.540.066 


Huile de palme 

Amandes de palme 

Coprah et Cocos 

Kola 


2.726.799 

4.251.481 

1» 

4 «541 

38.413 

74.933 

113.253 

8.412 

71.138 

41.761 


5.066.293 

6.755.293 

60.608 

86.696 

57.320 

267.286 

3.344 

188.366 

80.093 

1» 


5.352 215 
6.595.812 
58.022 
80.54i 
99.375 
22.006 
131.652 
5.80i 
124.200 
61.608 
124.656 


4.472.494 

5.842 324 

46.325 

129.725 

29.453 

339 

289.783 

6.867 

214.875 
176.731 


5.323.832 

7.444 430 

91.094 

49 230 

4.725 

475 

254.387 

5.598 

184.643 

131.408 

184.394 


2.924.731 
5.421.224' 

65.865 
5.892 

601.861 


Caoutchouc 


Maïs 


Poissons préparés 

Dents d'éléphant 


Animaux vivants .'.,. 

Divers 


Réexportation 





L'examen rapide de ce tableau montre que les produits dm palmier 
à huile représentent en valeur environ les 9/10« de l'exportation 
totale annuelle; ce sont eux qui impriment à cette dernière les fluc- 
tuations considérables qu'elle subit parfois ; c'est de leur plus ou 
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moins grande abondance que dépend la prospérité de la Colonie et il 
est bien vrai que la richesse actuelle du Dahomey est due essentielle- 
ment à ses palmiers. 

Dire que cette richesse est précaire serait faire preuve d'un pessi- 
misme exagéré ; mais on ne peut néanmoins compter uniquement sur 
elle pour assurer le développement économique de la Colonie. Elle 
est sujette à des variations trop considérables provoquées par des 
causes d'ordres divers; les unes contre lesquelles il est facile de réagir 
(destruction inconsciente des arbres, feux de brousse, etc.), les autres 
contre lesquelles Thomme est impuissant (influences climatériques, 
maladies parasitaires, etc..,, qui peuvent amener pendant une année 
une diminution de récolte considérable. 

L'Administration locale, a le devoir de s'occuper de la conservation 
des palmiers, d'empêcher leur destruction irraisonnée, d'interdire les 
feux de brousse au voisinage des palmeraies. Elle doit aussi con- 
seiller les indigènes, les inciter à créer des palmeraies nouvelles. 
Mais tout cela ne suffit pas. Le Bas-Dahomey, en eff'et, avec son 
palmier à huile ressemble à une immense exploitation agricole ayant 
adopté le système de la monoculture. Chacun sait combien ce système 
est sujet à la critique et comment il conduit parfois ses plus fervents 
adeptes à de véritables débâcles. Nous ne voudrions pas prédire qu'un 
jour ou l'autre ce principe se vérifiera avec le palmier à huile, mais 
nous croyons néanmoins qu'il est utile de tout prévoir et de prendre 
dès maintenant des mesures pour ne pas trop souffrir des accidents 
possibles. Nous devons en outre faire remarquer qu'il ne suffit pas de 
se préoccuper de la situation agricole du Bas-Dahomey, qui seul a 
l'immense avantage de posséder des palmiers à huile, mais qu'il faut 
aussi songer aux régions plus déshéritées de la Colonie, qui n'ont 
encore acquis qu'un faible développement économique et dont il est 
bien légitime de défendre la cause au moment surtout où elles vont 
être desservies par une voie ferrée. 

Voici donc le programme dont il nous paraît utile de poursuivre la 
réalisation, afin d'assurer autant que possible la prospérité permanente 
de la Colonie : 

Toute la bande sableuse voisine de la côte pourrait être plantée en 
cocotiers qui trouveraient là des conditions de milieu très favorables à 
leur développement. L'extension de la culture de ce palmier serait 
très facile, car il exige fort peu de soins dès qu'il a atteint l'âge de 
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3 ou 4 ans. 11 suffirait par uïie application rigoureuse du traitement 
prescrit de le préserver de la cochenille qui tend à Tenvahir. Tout le 
coprah produit aurait son écoulement assuré sur les marchés euro- 
péens. 

La kola est un produit riche dont les débouchés en Europe s'ac- 
croissent constamment et dont la consommation est en tout cas 
assurée dans le centre africain. L'extension de la culture du kolatier 
est par suite à conseiller dans tous les sous-bois du Bas-Dahomey où 
cet arbre croît à Tétat spontané. 

Il en est de même des plantes caoutchoutifères. L'exportation du 
caoutchouc après avoir subi pendant 3 années, 1898, 1899, 1900 une 
marche franchement ascendante, a subi tout-à-coup une baisse consi- 
dérable dont nous avons déjà donné les causes. Le concours vigilant 
du Gouvernement local, une grande persévérance et un certain esprit 
de prévoyance de la part des indigènes permettront seuls de reconsti- 
tuer et d'étendre les peuplements de plantes caoutchoutifères, de doter 
le Dahomey d'un produit riche par excellence, pouvant supporter des 
frais de transport relativement élevés et ayant le gros avantage d'être 
très recherché sur les marchés européens. 

A côté du coprah, de la kola et du caoutchouc, il convient de placer 
immédiatement le coton. Nous avons déjà dit (fe que nous pensions 
de sa production au Dahomey. Il n'est pas douteux que les efforts faits 
pour l'augmenter ne soient à brève échéance couronnés de succès. 

Les produits du karité ont été jusqu'ici consommés sur place. On ne 
peut prévoir encore si leur exportation pourra être faite avec profit. 
Mais, en revanche, le Haut-Dahomey retirera les plus gros avantages 
de l'extension et de l'amélioration de l'élevage qui lui permettra 
d'augmenter dans de fortes proportions le commerce local et le com- 
merce d'exportation d'animaux vivants. L'exploitation du bétail 
pourra même probablement être entreprise avec succès dans le reste de 
la Colonie. Les débouchés locaux seront les gros centres indigènes et 
les villes de la Côte, les débouchés extérieurs, la Nigeria et le Togo. 

Dans tout ce qui précède, il n'a été fait aucune allusion au commerce 
d'importation de la Colonie. C'est qu'en effet, 'parmi les produits 
importés bien peu sont susceptibles d'être fournis sur place. Les deux 
seule qui, à ce point de vue, pourraient présenter de l'intérêt sont 
le riz et le tabac. Le riz est déjà cultivé dans le Haut-Dahomey. Ne 
pourrait-on pas favoriser l'extension de ces deux cultures et amener la 
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Colonie à produire des quantités de riz et de tabac égales à celles 
qu'elle consomme? Il en résulterait pour Tagriculture un accroissement 
de richesse de 7 à 800000 francs par an. 

La réalisation du vaste programme qui vient d'être exposé ne peut 
être que Fœuvre d'une longue persévérance et d'un inébranlable 
esprit de suite. Elle est possible et on peut espérer que la prospérité 
du Dahomey augmentera sans cesse, procurant aux habitants du pays 
une plus grande somme de bien-être et leur montrant ainsi tous 
les bienfaits de la pénétration chez eux de notre civilisation. Le pal- 
mier à huile et les cultures vivrières assurent la subsistance aux 
indigènes; Taccroissement des productions diverses qui viennent 
d'être indiquées leur procurera l'aisance et les amènera insensible- 
ment à transformer leurs mœurs, à modifier leurs coutumes suran- 
nées. En un mot, le développement économique de la Colonie assurera 
en même temps son évolution sociale. 

N. SAVARIAU. 
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